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Gemiusesuppe mit Faschiertem

Die Gemisesuppe mit Faschiertem und frische Krauter schmeckt wunderbar. Ein schmackhaftes
Suppen-Rezept das sich durch saisonale Gemiise Zutaten immer wieder verandern lasst.

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

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

500 g Faschiertes
500 g Mohren
500 g Kartoffeln
2 Stk. Zwiebel

3 Stk. Knoblauch

1 Stange Porree

11 Wasser

1 Bund Petersilie
0.5 Bindel Korianderblatter

2 Blatter Basilikum
2 TL Zucker

Kreuzkiimmelpulver

Curry

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Gemusesuppe mit Faschiertem die Mo6hren waschen und wirfeln. Die Kartoffeln
schalen und klein wrfelig schneiden. Den Porree in diinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch und Zwiebel schalen und klein hacken.

2. Etwas Ol in einem Kochtopf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig andiinsten. Zucker
hinzugeben und karamellisieren. Faschiertes dazu geben, zerkleinern und von allen Seiten
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/faschiertes-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/basilikum-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/curry-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW

Tipp

g rezepte

anbraten. Die Mohren und Kartoffeln hinzugeben und mit Wasser auffiillen bis alles bedeckt
ist.

. Die Suppe aufkochen lassen und zirka 15 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Danach

den geschnittenen Porree und die klein gehackten Kiichenkrauter dazu geben. Weitere 15
Minuten kdcheln lassen und immer wieder umriihren. Bei Bedarf mit Wasser auffillen, damit
das Gemuse immer bedeckt ist. Mit Kreuzkiimmelpulver, Curry, Salz und Pfeffer
abschmecken und weitere 5 Minuten ziehen lassen.
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