ZUTATEN

200¢g Kartoffeln
180¢g Birlauch
1/2 Zwiebel
200-300ml Gemiisesuppe
(zB. Basen-Gemiise-Suppe)
1 EL Rapsol
Salz, Pfeffer
1/2 TL Kurkuma
4 EL Kresse
1 Handvoll Niisse, Kerne,

Samen

ZUBEREITUNG

1.Zwiebel Klein wiirfelig schneiden.

2.Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden.

3.Barlauch gut waschen.

4.Rapso0l in einem Topf erhitzen, darin die Zwiebeln
kurz glasig diinsten. Kartoffeln dazugeben.

5.Mit der Gemiisebriihe aufgiefen, den Kurkuma dazu
und so lange kochen, bis die Kartoffeln weich sind.

6.Dann die Suppe vom Herd nehmen, nur kurz
tiberkiihlen lassen und den Bérlauch dazu geben.

7.Sofort piirieren (und danach nicht mehr aufkochen,
sonst verliert der Birlauch seine Farbe und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

8.Mit je 2 EL Kresse und einer halben Handvoll Niisse
bestreut servieren.

NOTIZEN

TAKE AWAY KUCHE - GESUNDE JAUSE FUR SCHULE UND ARBETTSPLATZ



