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LEBENSMITTELRETTER-REZEPT

ZUTATEN fir 4 Personen:

» 1 grofle Zwiebel

» 200 g Kartoffeln TIPPS:

» 500 g Gemiise nach Wahl und Saison  Statt frischem
» 1 EL Rapsol

Gemiuse kann auch
gekochtes Gemuse
vom Vortag oder
Tiefkuhlgemuse
verwendet werden.

» Nach Zugabe des
Milchprodukts sollte
VARIATION: die Suppe nicht mehr
kochen, da diese

sonst gerinnt.

» 1,5 1 Gemusebrithe

» 200 g Schlagsahne, saure Sahne oder Frischkise
» 1 EL Essig oder Zitronensaft

» Salz, Pfeffer

» Krauter und Gewtirze nach Wahl

Suppeneinlage aus Brotresten
(z. B. Brot, Brotchen, Brezel, Toast)

ZUBEREITUNG & AUFWAND: @& @& @& @& @&

» Zwiebel und Kartoffeln schilen und klein wiitfeln. Gemuse schilen und klein
wutfeln. Rapsol in einem Topf ethitzen. Zuerst Zwiebeln, dann Kartoffeln und
Gemuse andunsten.

» Mit Gemiisebriihe aufgiefien und 20 Minuten kdcheln lassen. Suppe purieren.
» Sahne, saure Sahne oder Frischkise einrithren.

» Essig oder Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Kriutern erginzen.

» Nach Bedarf fiir die Suppeneinlage: Brot, Brotchen o.4. in Wiirfel schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Brotwiirfel in die Pfanne geben, mit Gewiirzen
und Kriutern verfeinern und zu Croutons leicht résten.
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