Gemiisesuppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

4 Personen

Zutaten

70 .(; G .............. Gemuse .......................................................
1 ..................... ZW,ebe| .......................................................
2E|_ ................. Bmer ........................................................
2E,_ ................. Mehl ..........................................................
70 .c; M,_ ............ Wasser ........................................................
250 ML ............ Welgwem .....................................................
125M|_ ............. Scmagobers naCh Be |,eb en ..................................
1T |_ .................. su Ppen Wme .................................................

Zubereitung

1. Zwiebel fein schneiden.

2. Gemise in kleine Stiicke schneiden.

3. Zwiebel in einem Topf mit Butter anschwitzen.

4. Gemiise dazugeben und anrésten, gut umriihren,
das Gemuse soll nicht braun werden.

5. AnschlieBend mit Mehl stauben und mit der Suppe und Wein abloschen.

6. Das Gemiise gar kochen lassen .

7. Schlagobers einriihren und mit dem Piirierstab pUrieren.

8. Nochmals aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Suppenwiirze abschmecken.
9. Die Suppe nach Belieben dekorieren und servieren.
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