Fridhlingssuppe

Das brauchst du:

250 g Brokkoli *  Sieb

1 Kohlrabi * Brettchen
2 Karotten *  Messer
1/2 Stange Lauch * Loffel

2 EL o] * Topf
1+1/4 Liter Gemiisebriihe

150 g Suppennudeln

etwas Salz und Pfeffer

1 Pdackchen Gartenkresse

So geht’s:
Brokkoli waschen und in kleine Roschen schneiden. Kohlrabi schdlen, vierteln

1. und in Stifte schneiden. Mohren und Porree putzen, schdlen und in Scheiben
schneiden.

Brokkoli, Kohlrabi, Méhren und Porree in 2 EL heiBem Ol andiinsten. Briihe
zugiefen und bei mittlerer Hitze im geschlossenen Topf 5-8 Minuten kochen.

3. Nudeln hinzugeben und die Friihlingssuppe weitere 5 Minuten kochen.

Die Friihlingssuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gartenkresse
abschneiden und iiber die Suppe streuen.

Thr habt bei den Gemiisesorten jedoch die freie Auswahl. Erlaubt ist, was
schmeckt!

Alternativ konnt ihr die Friihlingssuppe auch mit Wiirstchen, Spargel,
6. Blumenkohl, Erbsen, Sellerie oder Kartoffeln zubereiten und als Tipp: Diese
Suppe eignet sich perfekt fiir die Resteverwertung.

Gesehen: https://www.brigitte.de/rezepte/fruehlingssuppe-11690216.html, 01.02.2021, 09.50 Uhr

Viel SpaB beim Ausprobieren wiinscht Euch
das Kinder- und Jugendbiiro Duderstadt




