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 Cremige Brennnesselsuppe

Zubereitung für 2-3 Personen

 

Die Brennnesseln zum reinigen und wässern in ein
mit Wasser gefülltes Spülbecken geben.

Die Zwiebel, die Knoblauchzehe und die Kartoffeln putzen
und in kleine Würfel schneiden und in etwas Öl 

anschwitzen.

Die Gemüsebrühe angießen und alles leicht köcheln lassen.
Nun die Brennsesselstauden aus dem Wasser nehmen

und die Blätter von den Stielen zupfen. 
Durch das wässern brennen die Nesseln kaum noch.

Nun die Brennnesselblätter in die Suppe geben und alles
nochmals ca. 10 Minuten köcheln lassen.

Die Suppe ganz fein pürieren und mit Pfeffer & Salz 
Abschmecken.

Tipp: Dazu passt frisches, kerniges Brot

4 Handvoll Brennnesselblätter

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 große Kartoffeln

750ml Gemüsebrühe

Salz & Pfeffer
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