WHES-Demosuppe 2021
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Alternativ kann auch anderes saisonales oder
tiefgefrorenes Gemuise verwendet werden.

1.Das Gemuse putzen, schalen und in Sticke
schneiden. Die Zwiebeln scharf in Olivendl anbraten.

Nach Belieben mit Weildwein abléschen, reduzieren
lassen, dann die Brihe dazu geben, die Hitze
runterschalten und das Gemdse in der Briihe gar
kocheln lassen, Salz und Pfeffer dazu geben.

2.Wenn das Gemiise gar ist, ca. ein Drittel davon
purieren und dann wieder zurick in die Suppe
geben, umrihren und dann die restlichen Gewdrze
dazu tun.

3.Die Suppe auf den Teller verteilen, die frischen
Krauter nach Belieben dazu geben, eventuell eine
Prise Fleur de Sel.
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