Ly OChrezepte

Einfache Gemulisesuppe

Die einfache Gemusesuppe ist leicht, gesund und voller Geschmack. Frisches Gemuse, aromatische
Gewdrze und eine klare Gemusebrihe machen diese Suppe zur perfekten Mahlzeit.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

500 g Erdapfel (festkochende)

3509 Karotten

150 g Kohlrabi

125 g Knollensellerie

1 Stk. Zwiebel (mittelgrof3e)

1 Stange Lauch

2 Stk. Knoblauchzehe

1.51 Gemisebriihe

3 Kugeln Bultter

1TL Pfefferkbrner

1 Stk. Lorbeerblatt (getrocknet)

2 Stk. Wacholderbeeren

1 Stk. Gewdlrznelke

1 Prise Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Nach Belieben frische Petersilie

Zubereitung

1. Fir die einfache Gemusesuppe Lorbeerblatt, Gewlrznelke, Wacholderbeeren und
Pfefferkdrner in einen Teefilter oder ein Gewirz-Ei geben und gut verschlie3en. Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Lauch grindlich waschen und in feine Ringe
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Tipp

g rezepte

schneiden. Karotten, Erdépfeln, Kohlrabi und Knollensellerie schélen und in kleine Stlicke
schneiden.

. Butter in einem groR3en Suppentopf schmelzen und Zwiebel sowie Knoblauch darin glasig

dunsten. Das gesamte vorbereitete Gemuse hinzufliigen und einige Minuten mitdinsten,
damit sich die Aromen entfalten. Die Gemusebrihe angieRen und den vorbereiteten
Gewdrzbeutel hinzufigen. Mit Salz wurzen, aufkochen lassen und die Suppe etwa 12-15
Minuten kdcheln lassen, bis das Gemiuise bissfest ist.

. Die Gemusesuppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Heil3 servieren und mit

frisch gehackter Petersilie oder Schnittlauch garnieren. Dazu passt frisches Vollkornbrot oder
Geback besonders gut.
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