Wur zelsuppe 306

Typ: Suppe

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept:

Quélle: Brigitte 2004, 23. 196

250 g Petersilienwurzeln
200 g Mohren

1 Kartoffel

1 Knoblauchzehe,

1 Lauchzwiebel,

2 EL Butter,

1 L Rinderbriihe,

150 g Comté (franzosischer Bergkase),
Salz,

frisch gemahlener Pfeffer;
1 Roggenbrétchen;

1/2 Bund Schnittlauch

Petersilienwurzeln, Méhren und Kartoffel abspukshalen und in Stiicke schneiden.
Knoblauch abziehen, Lauchzwiebel putzen und bditigs schneiden.

Vorbereitete Zutaten in 1 EL Butter andiinsten. Bighe zugeben und im
geschlossenen Topf etwa 15 Minuten kochen. Den Keéderaffeln, in die Suppe
geben und unter Rihren so lange erhitzen, bis dse igeschmolzen ist.

Die Suppe mit dem Stabmixer purieren und mit Satk Bfeffer abschmecken. Das
Brétchen in Scheiben und in der restlichen Buibstan. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln, mit einer Kiichenschere in R@&icthchneiden und Utber die Suppe
streuen. Die gerdsteten Brétchenscheiben dazueservi

Dieses Rezept ist fur 4 Portionen berechnet urtdbdtrjiro Portion: Eiweil3: 12 g.
Fett: 15 g, Kohlenhydrate: 15 g, ca. 250 Kilokadari 1035 Kilojoule

Fertig in 50 Minuten



