9-Kr§uter-Suppe

Dauer: Schnell  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Frihling Ostern  Fir: 4 Personen
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..........................................................................................

Radieschen
. 1 EL ................. OI .............................................................
175L ................. Wasser ........................................................
3 ..................... Erdapfel ......................................................
. 150 ML ............. SChlago bers ..................................................

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

Verfasst von: Sa|zburg schmeckt ettt e e s e

Zubereitung

1. Zuerst die Zwiebel fein hacken.

2. Auswahl an Neun verschiedene Wildkrauter wie z.B.: Barlauch, Lowenzahn, 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 Wurfel schneiden.

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

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

8.  Suppe piirieren und mit dem Obers abrunden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Suppe in Schiisseln fillen und mit Radieschen garnieren.

Die 9-Krauter-Suppe geht auf eine alte Tradition zuriick, denn die ersten frischen griinen Krauter des Jahres gelten seit jeher als

heilkraftig und versprechen Gesundheit fir das ganze Jahr.



Zur Suppe passen als Beilage frisches Brot oder auch gebratene Brotwiirfel.
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