Kohlsuppe

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
1’5L ................. Wasser ........................................................
. 3OOG .............. Welek raUt ....................................................
1 ..................... Kamtte .......................................................
1 ..................... Stangense”ene ...............................................
1 ..................... mte ZWIebeI ..................................................
2 ..................... Tomaten ......................................................
1/2 ................... Stange LaUCh .................................................
1 ..................... Papnka ........................................................
. 1 EL ................. Salz ............................................................
Verfasst von: Conny Horl etwas geriebener Muskat
1EL trockene Suppenwiirze
.......................... etwaSﬁISChgemahlenerPFeFFer
... 1 ..................... kleme C hll ISChOte ............................................
s 075 TL .............. Kum me IP u| ver ...............................................
.......................... etwasgemahlenerlngwer
.......................... PeterSIhenaChBeheben
.......................... SChmttIaUCHnaChBeheben
. ZEL ................. Pﬂa nzeml ....................................................
Zubereitung
1. Gemiise waschen, bei Bedarf schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Zwiebel und Lauch in Ol hell anschwitzen.
3. Restliches Gemise dazugeben, kurz mit anschwitzen.
4.  Suppenwiirze in Wasser auflésen und das Gemiise damit aufgieRen.

5. Kurz aufkochen lassen.



6. Gewiirze dazugeben und leicht kécheln lassen — bis das Gemise gar ist.

7. Zum Schluss die geschnittenen Krauter dazugeben und servieren.

&é&; schmeckt



