Kohlrabisuppe

Zutaten fUr 2 Portionen:

- 2 Kohlrabi mit Blattern (Bio!)

- 1/4 GemUsezwiebel,

- 1 Stange Staudensellerie,

- 1/2 Knoblauchzehe,

- 2 - 3 EL Olivenol

- jeweils 1 Msp. Kurkuma, Kreuzkimmel,

schwarzer Pfeffer, Salz

- 50 ml GemuUsebrihe
ggf. noch heisse GemUsebrihe zum Auffollen
nach dem Purieren der Suppe

- einige frische Blattchen Thymian oder
Frohlingszwiebelringe, ggf. auch angerostete

Paprikawurfel. ihatalling]

Gemuse waschen, Strunken der Kohlrabiblatter
herausschneiden.  Kohlrabiblatter in  Streifen
schneiden, Knollen schalen und wurfeln.

Zwiebeln, Sellerie und Knoblauch fein wurfeln und
in Ol anschwitzen.

Gewurze daruberstreven und kurz mit andinsten.
Die geschnittenen Kohlblatter zufigen, unter
rOhren dunsten. Nun mit Brihe angiessen, die
Kohlrabiwurfel hinzufugen und kocheln bis sie
weich sind (je nach GroBBe der Wurfel).

Mit dem Zauberstab alles purieren, ggf. noch mit
Brohe auffullen bis die gewinschte Konsistenz
erreicht ist.

Thymian oder Zwiebelschlotten daruberstreuen
und geniessen.

Q y Bei guter Vertraglichkeit angerostete
; - PaprikawUrfel mit einstreuen.
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