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NIEDERSACHSEN

Gemusesuppe der Saison
(10 Portionen)

Menge | Zutat
3 - 4| Zwiebeln
ca. 600 g | Gemuse der Saison, z. B.
Blumenkohl (Mai-November
aus Freilandanbau erhaltlich),
Porree, Mohren, ...
1 1] Gemisebrihe
100 ml | Sahne
1 Prise | Jodsalz
Schnittlauch, frisch

So wird’s gemacht:

e Zwiebeln schalen und wiirfeln. Gemuse waschen, putzen und
kleinschneiden.

e Zwiebeln und Gemuse in Gemusebrihe garen. Anschlieend ggf. zu
gewinschter Konsistenz purieren.

e Sahne angief3en. Mit Jodsalz und gehacktem Schnittlauch abschmecken.

Tipps zur Zubereitung:
Mit Vollkornbrot oder -brotchen servieren.

Bei stark wasserhaltigem Gemuse wie Tomate oder
Zucchini kann weniger Gemusebriihe eingesetzt
werden.
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