Klare Gemiisesuppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fir: Keine Angaben

Zutaten
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1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
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Zubereitung
1. Das Gemiise wird geputzt, falls notig geschalt und grob gewiirfelt.
2. In einem Topf etwas Ol erhitzen und vorab die Zwiebeln und den Lauch anschwitzen.
3. Danach das restliche Gemuse zugeben und kurz durchrosten.
4.  Mit Wasser aufgiefen und die Gewiirze hinzugeben.
5.  Einmal aufkochen lassen und dann auf kleiner Flamme etwa 1 Stunde kdcheln lassen.
6. Das Gemdse abseihen.
7. Falls der Geschmack der Suppe intensiver gewlinscht ist, die Suppe noch einreduzieren.
8.  Die Suppe wird nicht gesalzen, so ist sie fiir alle Anwendungen geeignet.



