Lebensmittelretter-Rezept

Cremiger
Suppentraum

45K Baden-Wiirttemberg
AR Ministerium fiir Erndhrung,
SR Lindlichen Raum und Verbraucherschutz




Zutaten fiir 4 Personen:

1 groBe Zwiebel

- 200 g Kartoffeln

- 500 g Gemise nach Wahl und Saison
“1ELOL

*1,5 1 Brlhe

- 200 g Sahne, saure Sahne oder Frischkése
-1 EL Essig oder Zitronensaft

- Salz, Pfeffer

- Kréuter und Gewdirze nach Wahl
Variation: Suppeneinlage aus Brotresten
(z.B. Brot, Brétchen, Brezel, Toast)

Zubereitung und Aufwand (A

- Zwiebel, Kartoffeln und Gemuse schalen und klein wiirfeln.
Olin einem Topf erhitzen. Zuerst Zwiebeln, dann Kartoffeln und
Gemise andiinsten.

- Mit Briihe aufgieBen, 20 Minuten kdcheln lassen und anschlie-
Bend pdrieren.

+ Sahne, saure Sahne oder Frischk&se einrthren.

- Essig oder Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Krdutern erganzen.

- Nach Bedarf fiir die Suppeneinlage: Brot, Brétchen o. A. in
Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Brotwiirfel in die
Pfanne geben, mit Gewlirzen und Krautern verfeinern und zu
Croutons leicht rosten.

TIPPS: Statt frischem Gemiise kann auch gekochtes Gemiuse
vom Vortag oder TiefkiihlgemUuse verwendet werden. Nach
Zugabe des Milchprodukts sollte die Suppe nicht mehr kochen,
da diese sonst gerinnt.
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