1. Koch- und Backstudio Leipzig

GEMUSECREMESUPPE

Zutaten

250
/s
1Y%

fiir 4 Personen

g verschiedenes Saison-Gemdise (frisch oder TK)
I Wasser
EL Margarine (oder Butter)

Salz, Zucker, Muskat

g Margarine (oder Butter)
g Mehl

I Milch

I Briihe (vom Gemise)

Worchestersauce, Gewiirzsalz, frische Krduter

Zubereitung

1.

e

Frisches Gemiise putzen und klein schneiden. Mit dem Wasser und der Margarine oder Butter ansetzen. (TK-
Gemiise mit wenig Wasser ansetzen.) Weich diinsten. Etwas Gemiise beiseite stellen.

Margarine zerlassen (maBige Hitze - keine Farbe annehmen lassen!!) mit dem Mehl bestduben und lichtgelb

werden lassen. Mit einem Holzl6ffel zum KloB formen.

Topf vom Herd nehmen und langsam Milch zugieBen. Masse glatt riihren. (Tipp: Immer kalt zu heiB oder heiB
zu kalt geben -> dann bekommen Sie keine Kliimpchen).

Mit der Briihe aufgieBen und die Suppe ca. 10 - 15 Minuten leicht kochen lassen.

Das gediinstete Gemiise unterheben. Kurz aufkochen lassen.

Mit dem Purierstab alles zerkleinern. Mit Worchestersauce und Gewiirzsalz abschmecken.

Mit frischen Krdutern und dem beiseite gestellten Gemiise garnieren.

Guten Appetit!




