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 Steckrübensuppe mit Knoblauch-Croutons

Zubereitung für ca. 4 Personen

 

Kartoffeln, Steckrübe & Möhren schälen und waschen. Kartoffeln in grobe Stücke
Und Möhren in dicke Scheiben schneiden. Steckrübe in mundgerechte Würfel schneiden.

Das Öl in einem größeren Topf erhitzen. Zwiebelwürfel darin glasig dünsten.
Kartoffeln, Steckrübe & Möhren zugeben und unter Rühren andünsten.

Mit Salz & Pfeffer, Thymian & Lorbeer würzen. Ca. 1,25 Ltr Gemüsebrühe zugießen.
Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 min. garen. 

Nehmen sie 2/3 des Gemüses heraus und pürieren sie den Rest zu einer sämigen Brühe.
Geben sie das Gemüse wieder mit dazu und würzen sie eventuell noch mit etwas Sahne

oder Butter. 

Geben sie die feingehackte Petersilie dazu.

Für die Croutons die Brotscheiben in Würfel schneiden. Den Knoblauch schälen.
Diesen in der Knoblauchpresse zerdrücken und zusammen mit der Butter, den Brotwürfeln

in einer Pfanne knusprig-braun anbraten.
 

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

750g Kartoffeln, mehlige

1 kg Steckrüben

300g Möhren

1 mittlere Zwiebel

2 EL Pflanzenöl

Salz & Pfeffer, Thymian

2 Lorbeerblätter

1,25 Ltr Gemüsebrühe

1 Bund Petersilie

Für die Croutons:

6 Scheiben Vollkornbrot

1 EL Sauerrahmbutter

1 Knoblauchzehe
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