Gemisecr emesuppe mit Wirstchen

Kategorien:  Baby’s, Eintopf, Suppen
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Lauch
300 G amm Sellerieknolle
300 Gramm Mhren
400 G amm Kartoffeln
200 m  Gemisebr Uhe
550 mM Mlch
12 Cocktai l wirstchen a 5 g
2 Essl. Gem schte TK-Krauter
100 m  Sahne
Sal z
Pf ef f er
Muskat

Anleitung:

Fur Babys und Kl ei nki nder: Sahni ge Suppe W ntergeniise wird von

Ki ndern oft abgel ehnt, da es nicht so zart ist und einen ausgepragten
Ei gengeschmack hat. Di ese Suppe schneckt allen Kindern, ist sehr
bekédm i ch und reich an w chtigen Aufbaustoffen. Deshalb ist sie auch
i deal fur kranke Kinder und Kkl ei ne Suppenkasper.

Die Zutaten sind fur 1 Erwachsenen und 2 Kl ei nkinder. Das Ceniise
waschen, schélen, putzen und in Wirfel, Lauch in Streifen schneiden.
Mt der Brihe ca. 25 M nuten gut wei chkochen. M| ch dazugeben und das
Cemiise purieren. D e Suppe w eder erhitzen, dabei die M niwlirstchen
ei nl egen. Die Sahne halb steifschlagen und mt den Kréautern unter die
Suppe ziehen. Die Suppe mit den Gewlirzen abschnmecken und servieren.

Ti p: Probieren Sie auch einmal einen Gemisecrenesuppe aus halb
Kartoffeln, halb rote Bete. Oder eine grine Suppe aus Spinat, Lauch
und Chi nakohl .

Dabei muss der Lauch zuerst gedinstet werden, Chi nakohl komm etwas
spater dazu und der Spinat ganz zum Schl uf3.

Variante: Sie konnen aus dem Gemise auch eine m | de Sauce zubereiten,
wenn Sie statt

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



