Gemusesuppe

Zutaten

2 Brihwirfel

750 ml Wasser

1 Packung Suppengemiise

2 mittelgroBe Kartoffeln
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Gemusesuppe

1 Tomate

1 Kohlrabi

1 Tasse Tiefkiihlerbsen
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Gemusesuppe

Zubereitung

Gemiise waschen

Wasser in einen Topf geben und
auf den Herd stellen

Briihwiirfel dazugeben

Herdplatte auf mittlere Stufe einschalten

Seite 3



Gemusesuppe

Kartoffeln schalen

Kartoffeln klein schneiden

Kartoffeln in den Topf geben

Sellerie schalen
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Gemusesuppe

Sellerie klein schneiden

Sellerie in den Topf geben

auBere Schale des Lauchs entfernen

Lauch in Ringe schneiden
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Gemusesuppe

Lauch in den Topf geben

Karotten-Enden abschneiden und
Karotten schéalen

Karotten in Ringe schneiden

Karotten in den Topf geben

Seite 6



Gemusesuppe

Kohlrabi schilen

Kohlrabi in Stilicke schneiden

Kohlrabi in den Topf geben

Blumenkohl klein schneiden
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Gemusesuppe

Blumenkohl in den Topf geben

Tomaten halbieren und den Strunk entfernen

Tomaten klein schneiden

Tomaten in den Topf geben
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Gemusesuppe

Petersilie klein schneiden

Petersilie in den Topf geben

Erbsen in den Topf geben

alles aufkochen lassen, dann ca. 10 Minuten
kocheln lassen - fertig!

Guten Appetit!
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