Wildkrautersuppe

Ein Rezepttipp von:
Maria Kordes aus Tegernsee

ZUTATEN:
fiir 4 Personen

1 Zwiebel

400 g mehlige Kartoffeln
1-2 EL Ol

11 Gemusesuppe

2 Handvoll

Wildkrauter (z. B. Barlauch,
Brennnesseln, Giersch,
Sauerampfer, Taubnesseln,
Vogelmiere, Spitzwegerich,
Schafgarbe etc.)
Krautersalz

Pfeffer

4 EL Buttermilch

oder Naturjoghurt

Bliten und Krauter
zum Dekorieren

Tipp:
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ZUBEREITUNG:

Fur die Wildkrautersuppe die Zwiebel schalen und fein hacken,
die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel darin gold-
gelb anschwitzen.

Mit der GemuUsesuppe aufgiefien, die Kartoffelwurfel beigeben,
zum Kochen bringen und die Suppe ca. 10 Minuten kécheln las-
sen, bis die Kartoffeln weich sind.

Die Wildkrauter gut waschen, abtropfen lassen und anschlieend
grob schneiden.

Die Krauter zur Suppe geben und alles mit dem Mixstab samig
purieren, nicht mehr kochen lassen und mit Wildkrautersalz und
frisch gemahlenem Pfeffer pikant abschmecken.

Buttermilch oder Joghurt unterrihren, die Wildkrautersuppe in
tiefen Tellern anrichten und mit frischen Krautern oder Bliten
dekorieren.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



