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Gemiisesuppe mit
SuppenkloRchen

Gemiisesuppe mit SuppenkloBchen

11 Jirgen Langbein Gemtse-Fond
2 Karotten

2 Stangel Sellerie

1 mittelgroRe Zwiebel

Gesamtzeit: 40 min 1 kleine Zucchini
Schwierigkeitsgrad: einfach 2 kleine Kartoffeln
Portionen: 4 Personen 1 Knoblauchzehe

1 Dose Menzi Suppenklofichen
2 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L
Salz, Pfeffer

Frische Krauter zum Garnieren

Gemiisesuppe mit SuppenkloBchen

Karotten und Zucchini in dinne Streifen und Sellerie in
kleine Stlicke schneiden. Kartoffeln schalen und in kleine

Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken.
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In einem grofRen Topf das Olivendl bei mittlerer Hitze
erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch hinzufiigen und
unter gelegentlichem Riihren glasig diinsten. Die
Karotten, Sellerie, Zucchini und Kartoffeln hinzufligen
und etwa 5 min. lang mitdiinsten, bis das Gemuse leicht

angebrauntist.

Den Gemiisefond in den Topf gieRen und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und die Suppe kocheln
lassen, bis das Gemiise weich ist, etwa 15-20 min. Kurz

vor Ende der Zeit die Suppenklofichen hinzufligen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frisch

gehackten Krautern servieren.
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