ERISCHGEMUSEKISTE

REZEPT DER WOUCHE

Rohnen Suppe

Zutaten fUr 4 Portionen
5009 Rohnen

1 Zwiebel

2 Karotten

1 Stange Porree

1009 Butter

1 Knoblauch

11 Wasser

Majoran, Salz und Pfeffer

Zuerst die Rohnen, Zwiebeln und Karotten schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Tipp: Handschuhe verwenden, da die Rohnen abfarben. Anschlie-
Bend den Porree in feine Streifen schneiden.

Butter in einem erhitzten Topf schmelzen lassen und die Rohnen andunsten.
Nach 5 Minuten das restliche, klein geschnittene Gemuse hinzugeben und
weitere 10 Minuten anschwitzen lassen. Knoblauch schalen und pressen oder
klein hacken. Den Knoblauch hinzugeben und 11 Wasser hinzugeben. Nun das
Ganze fur ca. 45 Minuten kochen lassen, bis das Gemuse weich ist.

Das Gemuse mit einem Stab- oder Standmixer zu einer cremigen Suppe pu-
rieren. Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken. Mit einem Schuss Sahne
kann die Suppe verfeinert werden



