WALDLAND

DINKELNUDEL SUPPE - PERFEKT FUR DEN HERBST!

Eine klare Gemusesuppe dient als Basis fur viele Saucen und Suppen. So einfach kann man eine
gesunde Gemusesuppe selber machen. Rezept-ldee GuteKiiche.at

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

2 Bund  Suppengrin Fiir diese klassische, klare Gemiisesuppe bendtigt man weder Pulver noch
2 Stk Zwiebeln einen Suppenwdrfel, nur frisches Gemuse, Gewurze und Wasser. Die Suppe
2 Stk Knoblauchzehe dient als Basis fiir viele Saucen und Suppen. Zuerst das Suppengrin be-
1Bund  Pefersilie stehend aus Karoften, Sellerie und Petersilienwurzel, schdlen und in grobe

Stuicke schneiden. Vom Lauch das frockene oder verwelkte Grin entfernen,
den Wurzelansafz wegschneiden, Lauch waschen und die Lauchstange der
Ldnge nach halbieren. Die Zwiebeln halbieren, aber nicht schdlen, denn die
1BL Lorbeerblatf Schale gibt der Suppe eine schone Farbe und den Knoblauch schdlen.

1 Schuss Olivendl

TEL Suppenwirze (Waldland)
1TL Salz

Nun das Gemase und die Suppenwiirze gemeinsam mit dem Thymian,

25tk Gewurznelken Petersilie, Salz, Lorbeer, Nelken, Senfkdrner und einen Schuss Olivendl in

1TL SenfkOrner einen Topf geben und ca. 2 Liter Wasser angieBen. Die Suppe aufkochen

1 Bund  Thymian und fur ca. 1 Stunde kocheln lassen. Zum Schluss die heiBe Suppe durch

1 Prise  Pfeffer ein feines Sieb gieBen und nochmals mit Salz und ein wenig Pfeffer ab-

1 Sig Lauch schmecken.

100g Dinkelnudel SERVIER-TIPP! JE LANGER MAN DIE GEMUSESUPPE MIT DEM GEMUSE
(Familie Kainz) KOCHEN LASST, DESTO KRAFTIGER WIRD SIE.
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