Kohlrabi-Karotten-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

e 1Kohlrabi

e 5-6 Karotten

e  3-4 mittelgroRe Kartoffeln
e ca.600 ml Gemiisebriihe
e 1Zwiebel

e 1ELOI zum Braten

e 3 EL Olivendl

e 4 Scheiben Sandwichtoast
e 250 ml Creme Cuisine 7% Fett
e 1Bund Schnittlauch

e Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Schnittlauch in feine Réllchen scheiden. Kohlrabi, Karotten, Zwiebel und Kartoffeln schélen und grob
zerteilen. In einem Topf die Zwiebel mit etwas Ol anrésten. Dann das Gemiise und die Kartoffeln
zugeben und alles mit Gemiisebriihe abdecken. Ich fiille immer den Topf mit Wasser auf und gebe
etwas Salz zu. Wenn das Wasser kocht, gebe ich Instant-Gemisebriihe zu und probiere, bis es
schmeckt. Das Ganze dann auf kleiner Hitze 20 min kochen. Dann die Suppe mit dem Pirierstab fein
plrieren. Die Creme Cuisine und Schnittlauch einriihren, kurz aufkochen lassen und mit Pfeffer, Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Die Toastscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Toastwiirfel
anrdsten. Die Suppe auf die Teller verteilen. Die Toastwiirfel bei Tisch in die Suppe streuen.

Guten Appetit
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