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Kochzeit
40 Minuten

Klare Gem(]sesuppe
mit Fritatten

Zutaten -
Zwiebel <L
"

Bund Suppengrun 3

1
1
1 Essloffel Rapsol .
1 Lorbeerblatt - Rapsdl Suppengrin
5 Pfefferkorner
2 Wacholderbeeren Wasser o
1 halber Teeldffel Salz @y
5 Becher Wasser J

' Zwiebel
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Zwiebel mit der Schale halbieren.

%UPPGHQT‘UH waschen und eventuell schélen.

Olim Topf erhitzen.

Zwiebel und Suppengr‘i]n dazu geben.

Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Wacholderbeeren dazugeben.
Wasser und Salz dazugeben, Deckel darau?geben und mindestens
30 Minuten kochen lassen.

SUPPG durch ein Sieb in eine SUPPGHSChUSSGI gieBen.

Die Karotten klein schneiden und in die SUPPG geben.

Mit Frittaten servieren.
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Tipp von Brainy:

Suppengrin wird im Geschaft als fertiges Packchen angeboten. bu
kannst das GemUse natlrlich auch selbst zusammenstellen. bu brauchst
eine halbe Stange Lauch, 2 Karotten, | Petersiienwurzel, ein kleines Stlck
Sellerie und 2 Sténgel Petersilie.

Fritatien
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3 Zutaten
! 1 Becher Mich
3 Essloffel Mehl -
ﬁ 2 Eier ol
Salz 4]
I 3 Essloffel Ol zum Braten MILCH
) )
0 Zubereltung
3 Milch und Mehl in eine Schilssel geben.
I Eler aufschlagen und dazugeben.
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Salzen. Mit dem Schneebesen gut verrihren.

Ol in der Pfanne erhitzen.

Etwas Teig in die Pfanne eingieBen und verteilen.

Beidseitig goldgelb backen.

Den ganzen Telg nach und nach zu Palatschinken backen.
Ausgekhit zusammenrolien und in feine Streifen schneiden.
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