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Griindonnerstagssuppe

Zutaten fur 4 Portionen

v

» 150 g gemischte Fruhlingskrauter » 1 Broétchen

v

» 2 Fruhlingszwiebeln » Salz, Pfeffer aus der Muhle

A
v

» 100 g Butter » 100 g Sahne

» 2 EL Mehl

v

» 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

» 1 Gemusebrihe

Zubereitung

Vorbereitung

1. Krauter abbrausen, trocken schitteln und dicke Stiele abknipsen. Blatter fein hacken und 1 EL der Krauter

beiseitelegen.

2. Fruhlingszwiebeln waschen, die Wurzeln und ringférmigen Teile abschneiden und in feine Ringe

schneiden.
3. Brotchen in knapp 1 cm grofRe Wurfel schneiden.

Zubereitung

1. In einem grofRRen Topf bei mittlerer Hitze 2 EL Butter zerlassen und die Zwiebelringe darin andunsten.
2. Mehl dartberstauben und unter Rihren hell werden lassen.

3. Gemusebruhe unter standigem Ruhren hinzufiigen und die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten

kochen lassen, bis sie samig ist.



. Restliche Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die Brotchenwiurfel darin rundherum rdsten. Leicht

salzen.

. Krauter und Sahne unter die Suppe rihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

. Auf vorgewdrmten Suppentellern anrichten, mit den beiseitegelegten Krautern und Brotwurfeln

bestreuen und servieren.
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