9-Krauter-Suppe

Dauer: Schnell  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Frihling Ostern  Fir: 4 Personen
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Radieschen
1EL ................. OI .............................................................
175L ................. Wasser ........................................................
3 ..................... Erdapfel ......................................................
. 150 ML ............. SChlago bers ..................................................
.......................... KraUtersalz
.......................... Pfeﬁcer

..........................................................................................

Zubereitung

1. Zuerst die Zwiebel fein hacken.

2. Auswahl an Neun verschiedene Wildkrauter wie z.B.: Barlauch, Léwenzahn, Brennessel, Schafgarbe, Spitzwegerich,
Brunnenkresse, Vogelmiere, Sauerampfer, Girsch oder auch klassische Kiichenkrauter wie Schnittlauch, Petersilie und
Liebstockl grob schneiden.

3.  Die Radieschen fur die Garnitur klein schneiden.

4.  Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.

5. Feingehackten Zwiebel in Ol anbraten, mit Wasser aufgieBlen und die Kartoffelwiirfel darin weich kochen.
6.  Nach gut Minuten die Krauter zugeben.

7. Die Suppe noch 4 bis 5 Minuten kocheln lassen.

8. Suppe piirieren und mit dem Obers abrunden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9. Suppe in Schisseln fillen und mit Radieschen garnieren.

&éé;wM



