GESUND LEBEN

Gesund genieRen

Frihlingskrautersuppe

Vitaminreich: Nach den Feiertagen ist leichter Genuss angesagt: Die geschmackvolle Frihlingskrautersuppe holt mit Barlauch,
Petersilie und Schnittlauch den Fruhling auf den Teller. Die grinen Krauter sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen sowie
sekundaren Pflanzenstoffen. Sie unterstitzen unter anderem das Immunsystem und férdern die Verdauung.

Zutaten
fiir 4 Portionen:

« Tkleine Zwiebel
- 1Erdapfel
+ 1EL Butter
+ 750 ml Gemusebrihe
+ 1Handvoll Barlauch
+ 1Handvoll Petersilie
« etwas Schnittlauch
- Kerbel oder Liebstockel
+ 100 ml Schlagobers
« Salz und Pfeffer

« eine Prise Muskatnuss

Far die CroQtons

2 Scheiben Brot

« 1EL Butter oder Olivendl

Zubereitung

1. Zwiebel fein hacken und in Butter in einem Topf glasig anschwitzen.

2. Erddpfel schalen, klein warfeln und kurz mitdtnsten.

3. Mit GemUsebruhe aufgieRen und etwa 10 bis 12 Minuten kécheln lassen, bis die Erdapfel weich sind.
4. Barlauch, Petersilie und Schnittlauch grob schneiden und zur Suppe geben. Kurz mitkochen.

5. Suppe fein purieren, Schlagobers einrGhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

6. Fur die CroGtons Brot wirfeln und in einer Pfanne mit Butter oder Olivendl goldbraun rosten.

7. Suppe in Teller anrichten und mit CroGtons und frischen Krdutern garnieren.
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