Gemuse Rezepte

Gemusebruhe Mit Stern Croutons

Anzahl: 6 -8 Portionen
Gattung: Drink, Gemuse, Suppe, Alkohol

2 Bund Suppengrin 3 Scheib. Toastbrot (evtl. mehr)
2 mittelgr. Zwiebel 1 Essl. Butter/Margarine

3 mittelgr. Tomaten Salz

3 Essl. Ol WeiRer Pfeffer

2 Teel. Pfefferkérner 5 Essl. Trockener Sherry (evtl.

3 Nelken (evtl. mehr) - mehr)

1. Suppengrin putzen und waschen. 1 M6hre in feine Scheiben schneiden. Ein Stuck Porree fein wirfeln.
Beides zugedeckt beiseite legen. Ubriges Suppengriin grob schneiden. Zwiebel schalen, fein wiirfeln.
Tomaten waschen und vierteln.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Gemiisestiicke darin andiinsten. Mit 1 3/4 | Wasser abléschen.
Pfefferkdrner und Nelken zufiigen. Alles aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten
kécheln.

3. Brithe durch ein Sieb gielRen, aufkochen. Klein geschnittenes Gemiise zufiigen und 3-5 Minuten garen.

4. Aus dem Brot nach Belieben Sterne ausstechen oder in Wirfel schneiden. Fett erhitzen. CroGtons darin
goldbraun résten. Briihe mit Salz, Pfeffer und Sherry abschmecken. Mit den CroGtons anrichten.

EXTRA-TIPP Kochen Sie doch gleich die doppelte Menge Brithe (ohne Sherry) und frieren Sie sie
Portionsweise ein. Schmeckt auch mit Eierstich oder Fladle.



