BlattWerk

Kriuter mit Herz.

Kohlrabi-
Cremesuppe

Zutaten

1 gro3e Kohlrabiknolle mit Blittern
1 Mohre

2 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter oder Kokosol

100 g stBBe Sahne

Kriuterwtirze

Curry, Pfeffer

etwas Petersilie

Zubereitung

Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in heilem Fett andiinsten. Grob
geschnittenes Gemiise zugeben, kurz mitdiinsten. Mit 750 ml Wasser
aufgieBen und 20 Minuten kochen lassen.

Mit dem Mixstab alles piirieren und mit Sahne verfeinern. Die Suppe mit

Curry, Pfeffer und der Kriuterwiirze abschmecken.

Vor dem Servieren mit fein gewiegten, zarten Kohlrabiherzblittern und klein

gehackter Petersilie bestreuen.

Guten Appetit!
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