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Die Rezeptidee der Woche: Woche 24 /2015

// \es J) Kohlrabi— Kresse Suppe mit Kiisecroutons

Der Ha@lam
Zutaten fiir ca. 4 Personen:
2 Kohlrabi
2 Gelbe Zwiebeln
1 EL Sauerrahmbutter
700 ml Gemiisebriihe
1 Schélchen Gartenkresse
100ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
2 Scheiben Vollkorntoast
50¢g Emmentaler Kiise, gerieben

Zubereitung:

Kohlrabi schélen, in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.

Die Butter zerlassen, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten, Kohlrabi
zugeben, kurz mitdiinsten. Mit Briihe aufgieBen und die Suppe zugedeckt etwa 10 Minuten kochen.

Kresse waschen, trockentupfen. Etwas Kresse beiseite legen, iibrige Kresse in die Suppe geben.
Suppe piirieren, Sahne einriihren, kurz erhitzen.

Das Vollkorntoast leicht mit Butter bestreichen, den geriebenen Emmentaler Kise draufstreuen und
iiberbacken, bis der Toast knusprigbraun ist. Toast in Wiirfel schneiden.

Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, auf Teller verteilen, Kidsecroutons verteilen,
mit Kresse garnieren und sofort servieren.




