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Frische Krauter-Gemiuse-Suppe

Die frische Krauter-Gemuse-Suppe wird mit diesem Rezept schon sdmig und kann mit einer
sattigenden Einlage als Hauptgericht serviert werden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten
1 Bund Dille
11 Rindsuppe

2 Stk. Karotten
1 Bund Kresse
1 Stk. Petersilienwurzel
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz
1 Bund Schnittlauch

1 Knolle Sellerie

Fur die Einmach

4 EL Butter
2 Stk. Eidotter
4 EL Mehl (glatt)

60 ml Schlagobers

Zubereitung

1. Die frische Krauter-Gemuse-Suppe besteht aus vielen gesunden Zutaten und schmeckt
kostlich. Zuerst das Gemuse vorbereiten: Sellerie, Petersilienwurzel und Karotten waschen,
schalen und in Wirfel schneiden. Dill, Kresse und Schnittlauch fein hacken, in eine kleine
Schale geben und durchmischen.
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2. Einen Topf mit Rinderbriihe zum Kochen bringen. Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie
zufiigen und bei geringer Hitze etwa 10 bis 15 Minuten lang weich kochen. In der
Zwischenzeit die Eier trennen.

3. Butter in einem kleinen Topf zerlassen, das Mehl einriihren und hell anschwitzen. Mit dem
Schlagobers abléschen, anschlieRend mit dem Schneebesen glatt riihren und vom Herd
ziehen. Die Eidotter zufiigen und verrihren. Diese Einmach in die Suppe rihren. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken und mit gehackten Krautern servieren.

Tipp

Wenn die frische Krauter-Gemuse-Cremesuppe als Hauptmabhlzeit dienen soll, kann man noch
Kartoffelwlrfel mitkochen und nach Belieben Wiirstchen oder gertstete Speckwurfel unterrihren.

212


http://www.tcpdf.org

