Kohbwbisuppe

Zutaten fur etwa 4 Portionen:

3 Kohlrabi 1 TL Butter

6 Grenalille-Kartoffeln 2 EL Gin (z.B. Marder Gin)
1 mittelgroBe Zwiebel 100 ml Sahne

1 Schuss WeiBwein 1 Handvoll Cashew-Kerme
2 TL GemuUsebriihe 1 Handvoll frische Petersilie
550 ml Wasser Salz, Muskat

Zubereitung:

1.

2.

Den Kohlrabi und die Kartoffeln zuerst putzen, schélen und in kleine Wurfel schneiden.
AnschlieBend die Zwiebel schélen und in kleine Stlicke schneiden.

Ruhrt die GemUsebruhe mit lauwarmem \Wasser in einem Messbecher an, sodass die Gemusebrihe
genUgend Zeit hat, sich aufzuldsen.

Gebt die Butter in einen groBen Topf und lasst sie bei mittlerer Hitze schmelzen. Bratet die Zwiebeln
glasig darin an und gebt die Kartoffeln und den Kohlrabi dazu. Unter Ruhren alles fUr etwa

funf Minuten andunsten.

Nun mit einem Schuss WeiBwein abldschen und mit der vorbereiteten GemuUsebriihe aufgiel3en.
Einmal noch durchriihren und mit einem Deckel zugedeckt fur etwa 25 Minuten leicht kécheln
lassen, bis das GemUse weich ist.

In der Zwischenzeit konnt Ihr die Petersilie waschen und fein hacken. Die Cashew-Kerme grob
hacken und in einer beschichteten Pfanne flr ein paar Minuten anrdsten.

Im Anschluss alles fein purieren. Die Sahne und den Gin unterrChren und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Wenn Inr die Suppe serviert, konnt Ihr sie mit Petersilie und Cashew-Kernen dekorieren,

Viele wedtene Rezepte findest du unter: www- kathi-Foestlich.de



