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regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Flotte Kolrabisuppe

Kategorie: Suppen und Eintdpfe - Aufwand: gering - Preis: gering - fir Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Zwiebeln

Mohre

Kohlrabi

Butter
Gemusebrihe
Frischkase

Salz & Pfeffer
Kresse oder Petersilie
und
Sonnenblumenkerne
oder Sesam zum
Garnieren

(Angaben fir 4 Personen)

Soll es einmal schnell gehen und trotzdem schmecken, so ist diese
Gemisecremesuppe im Handumdrehen zubereitet.

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Kohlrabi schélen und wiirfeln. Die Mdhre putzen
und in grobe Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und
zunéchst die Zwiebeln darin andiinsten, dann das Ubrige Gemise
dazugeben. Gemisebrihe dartber giel3en, bis das Gemiise gut bedeckt
ist und leise kécheln lassen, bis das Gemise gar ist. Mit dem Pdrierstab
alles zu einer glatten Suppe purieren. Den Frischkase unterriihren. Ggf.
noch etwas Wasser dazugeben, falls die Suppe zu dickflissig ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf den Tellern mit Kresse und Kdrnern
garnieren.
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