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Brezensuppe

Zutaten fur 4 Portionen

» 4 altbackene Laugenbrezen » 1| Fleisch- oder Gemusebruhe
» 2 Mohren » 1 Bund Schnittlauch
» 200 g Knollensellerie » Salz

v

» 1 EL Butter > Pfeffer aus der Mihle

» 1ELOI

v

» 1 Prise gemahlener Koriander

» 1 TL Kimmelsamen

Zubereitung

Vorbereitung

1. Schneide die Brezen in dinne Scheiben.

2. Schale und putze das Gemuse. Schneide Mdhren und Sellerie zuerst in dinne Scheiben und dann in feine

Stifte.
3. Wasche den Schnittlauch, schittle ihn trocken und schneide ihn in feine Réllchen.

Zubereitung

1. Erhitze die Butter in einem Suppentopf und brate die Brezenscheiben bei mittlerer Hitze unter Ruhren, bis

sie schén knusprig sind.
2. Fulle die knusprigen Brezenscheiben in eine Suppenschussel.

3. Erhitze das Ol im Topf auf und brate die Gemiisesafte mit dem Kiimmel bei mittlerer Hitze fiir etwa 5

Minuten, bis sie bissfest sind und eine braune Farbe annehmen.



4. Losche das angebratene Gemuse mit der Brihe ab und bringe alles zum Kochen. Lass die Suppe

anschlieRend bei schwacher Hitze etwa 4 Minuten kdcheln.

5. Schmecke die Suppe mit Salz, Pfeffer und Koriander ab und lasse sie kurz stehen. Gib dann die

knusprigen Brezenscheiben in die Suppe.
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