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Kartoffel-Kohlrabi-Suppe mit
Senf

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 800 ¢ d
Kohlrabi 1St Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 1St. groBer Topf, Sieb
1] 2EL
Senf 3L 1. Kartoffeln und Kohlrabi schalen und wiirfeln. Zarte Kohlrabiblatter beiseitelegen.
Gemiisebriihe 800 ml Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln.
Schlagsahne 200 ¢ )
Salz 2. In einem Top Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Gemiise darin leicht anbraten. Senf

zufiigen und ca. 1 Min. mit anschwitzen. Mit Briihe und Sahne abloschen und mit Salz
Pfeffer, schwarz gemahlen

_ und Pfeffer wiirzen. Suppe aufkochen und zugedeckt ca. 20 Min. bei mittlerer Hitze
Zitronen 1 St.

garen.

3. Inzwischen Kohlrabiblatter waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Suppe mit Senf, Salz und Zitronensaft
abschmecken, Kohlrabiblatter unterheben und servieren.

Guten Appetit!

Du suchst noch eine passenden vegetarischen Hauptgang? Wie ware es mit
Schlutzkrapfen mit Spinat-Kase-Fiillung?
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 310 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 78

Fette 10g



