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Rezeptidee der Woche Winter Woche 05 /2018

Steckriibensuppe mit Knoblauch-Croutons

Der Hofleaden
7509 Kartoffeln, mehlige
1 kg Steckriiben
300g Mohren
1 mittlere Zwiebel
2 EL Pflanzenol
Salz & Pfeffer, Thymian
2 Lorbeerblatter
1,25 Ltr Gemusebrihe
1 Bund Petersilie

Fur die Croutons:

6 Scheiben Vollkornbrot
1EL Sauerrahmbutter
1 Knoblauchzehe

Zubereitung fiir ca. 4 Personen

Kartoffeln, Steckriibe & M6hren schalen und waschen. Kartoffeln in grobe Stiicke
Und Mohren in dicke Scheiben schneiden. Steckriibe in mundgerechte Wirfel schneiden.

Das Ol in einem groReren Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Kartoffeln, Steckriibe & Mdhren zugeben und unter Rihren andiinsten.

Mit Salz & Pfeffer, Thymian & Lorbeer wirrzen. Ca. 1,25 Ltr Gemusebruhe zugiel3en.
Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 min. garen.

Nehmen sie 2/3 des Gemuses heraus und purieren sie den Rest zu einer sdmigen Brihe.
Geben sie das Gemiuse wieder mit dazu und wirzen sie eventuell noch mit etwas Sahne
oder Bultter.

Geben sie die feingehackte Petersilie dazu.

Far die Croutons die Brotscheiben in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schélen.
Diesen in der Knoblauchpresse zerdriicken und zusammen mit der Butter, den Brotwurfeln
in einer Pfanne knusprig-braun anbraten.

Die Suppe in tiefe Teller geben und die Croutons zum Schluss Uber die Suppe streuen.
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