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~Suppenkasper” nein meine Suppe ess ich nicht
Krautersuppe mit Sauertrahm und Knackebrot

Zubereitungszeit:

ca. 60 Minuten

Zutaten fir 4 Personen

2 Stk. Zwiebeln (klein)
140 ml WeiBwein

1000 ml Gemusesuppe
500 g Sauerrahm

200 g Kréuter ( gehackt)
Petersilie

Kresse

Majoran

1 Pkg. Gartenkresse

8 Scheiben Kndckebrot
Salz

Pfeffer

Muskat

Butter

Mehl

Zubereitung:

Zwiebel schdalen, klein schneiden und in 1 EL
Butter anschwitzen. Wein und Suppe zugielBen
und aufkochen. 200 g vom Rahm mit 1 EL Mehl
verquirlen und einrGhren. Suppe ca. 8 Minuten
kdbcheln; dabei 6fter umrGhren.

Krauterblattchen abzupfen, grob hacken und in
die Suppe rUhren. Suppe purieren, aufkochen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

FUr die Garnitur Kresse Bldttchen von den Stielen
schneiden. Suppe anrichten, mit Gbrigem Rahm
und Kresse garnieren und mit dem Kn&ckebrot
servieren.

Weinempfehlung:

Weisswein

Kochabend:
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