FRUHLINGSSUPPE

MIT GEROSTETEM DINKELINO

ZUTATEN

Fiir 4-6 Personen

150 g Karotten

1 Kohlrabi

2 Stangen Staudensellerie

1 Zwiebel

120 g Dinkelino

4 EL Bioland-Rapsdl

11Y>2-2 | Gemiisebriihe

1 kleine Stange Lauch
Meersalz und weiler Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
glatte Petersilie

Saure Sahne

ZUBEREITUNG

Die Karotten in Stifte schneiden und den Kohlrabi wiirfeln. Die Staudensellerie von Blattern und
Fdden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Danach die Zwiebel fein wiirfeln und mit dem
gekochten Dinkelino in einer Pfanne mit etwas Ol anrésten. Dann das Gemiise hinzufiigen und
kurz anbraten. SchlieBlich alles mit der Briihe aufgieBen und etwa 15 Minuten auf kleiner Flamme
kdcheln lassen. Den Lauch halbieren, das dunkle Griin entfernen, in kleine Streifen schneiden und
dann gewaschen in die Suppe geben und noch weitere 5 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss
noch mit Pfeffer und Salz abschmecken, mit fein gehackter Petersilie dekorieren und mit saurer
Sahne servieren.
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