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Ernahrungs- und Krauterzentrum

Polen-Sachsen B T etwork sustainability
Brotsuppe

ZUTATEN

200 g Brot (auch altbacken)

3EL Ol

1 Zwiebel

250 g Mohre

100 g Knollensellerie

1,31 Gemusebrihe

1EL gerebelter Majoran

80 ml Sahne

Salz, Pfeffer
etwas frische Petersilie

ZUBEREITUNG
Das Brot in kleine Wirfel schneiden.

Das Gemuse schalen und in kleine Sticke schneiden.

Ol in einem groRen Topf erwidrmen und die Brotstiickchen anschwitzen, bis sie
kross und leicht gebraunt sind.

Das Brot aus dem Topf nehmen und das Gem{se hineingeben.

Alles ein paar Minuten anrosten. Dann die Briihe, sowie 2/3 des Brotes
hinzugeben. Mit Majoran wirzen und die Suppe fiir 30 Min. kochen lassen.

Alles plrieren und die Sahne unterrithren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die fertige Suppe mit den dem restlichen Brot, sowie frischer Petersilie
anrichten.
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