Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Kohlrabi-Krautersuppe

= 1 Liter GEFRO Klare Gemiisebriihe
Querbeet

1 TL GEFRO Helle SoRe Edel & Gut
2 Kohlrabi

2 Karotten

1 Gemiisezwiebel

1 Stange Lauch

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

2 EL Butter

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Kohlrabi-Krautersuppe

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
21 g Fett 9,4 g Kohlenhydrate
Brennwert

4,6 g Eiweil 5,5 g Ballaststoffe 250 kcal

Kohlrabi-Krautersuppe

18 Gemiise vorbereiten:

Die kleinen Kohlrabiblatter von den Knollen zupfen und in feine Streifen schneiden.
2 Kohlrabi, 2 Karotten und 1 Gemiisezwiebel schélen.

Kohlrabi und Karotten in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

2H Lauch & Kréuter schneiden:

1 Stange Lauch putzen, langs halbieren und in fingerdicke Scheiben schneiden.
Griindlich waschen und gut abtropfen lassen.

Die Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

1 Bund Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden.

3H Gemiise andiinsten:

2 EL Butter in einem groBen Topf schmelzen. Die Zwiebelstreifen darin andiinsten.
Kohlrabi- und Karottenwiirfel sowie den Lauch zugeben und kurz mitdiinsten.

Mit 800 ml Gemiisebriihe aus GEFRO Gemiisebriihe Querbeet abléschen.

Bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten kocheln lassen.

48 SoRe einriihren:

200 ml Gemiisebriihe aus GEFRO Gemiisebriihe Querbeet in einem kleinen Topf erwarmen.
1 TL GEFRO Helle SoRe Edel & Gut einriihren und aufkochen.

Die SoRe sofort unter die Suppe riihren und alles einmal aufkochen lassen.

50 Kréuter zugeben & wiirzen:

Die geschnittenen Kohlrabiblatter, die gehackte Petersilie und den Schnittlauch in die Suppe
geben und verriihren.

Mit etwas Salz und GEFRO Gewiiz-Pfeffer abschmecken.

60 Anrichten & Servieren:
Die Suppe in tiefe Teller oder Schalen fiillen und heil servieren.

¥ Tipps & Varianten:

ETipp: Fiir mehr Frische kannst du kurz vor dem Servieren einen kleinen Spritzer Zitronensaft
zugeben - das hebt die Krauteraromen, ohne das Rezept zu verandern.

@l Variante: Wenn du die Suppe cremiger magst, piiriere einen Teil des Gemiises direkt im Topf
und mische es wieder unter - ganz ohne zusétzliche Zutaten
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