Gemiisesuppe
auf franzosische Art

Zutaten fiir vier Personen:

1 L kréftige Gemisebrihe
1/2 Lauch

2 Kartoffeln

2 Karotten

1/2 Packung Zuckerschoten
1/2 Broccoli

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. Kartoffeln und Karotten
schélen und mit einem
Gemiisehobel in sehr diinne
Scheiben schneiden.

2. Lauch langs halbieren,
waschen und in fingerbreite
Abschnitte teilen.

3. Enden bei den Zucker-
schoten abschneiden und
gutwaschen.

4. Broccoliin Rdschen teilen
und die Réschen in grobere
Scheiben schneiden.
Ebenfalls gut waschen.

5. Zuerst die Kartoffeln und
Karotten 10 Minuten
kdcheln, inzwischen das
andere Gemdise vorberei-
ten. Lauch zugeben und
weitere 5 Minuten kocheln,
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dann das restliche Gemiise
zugeben und weitere 10
Minuten kdcheln lassen.

6. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hinweise:

Die Mengen und Garzeiten
fir das Gemiise sind nur
Anregungen, da kann man
ziemlich variieren.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Suppen, Gemise,
vegetarisch, franzésisch
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