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Zubereitung

1. Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. ’Q \ Lg,_

2. Karotten, Kohlrabi und Er‘dépf' el waschen, » '
schalen und in Wrfel schneiden. o _ Olivendl

3. Olim Topf erhitzen. Frahingszwiebel

4. Gemse dazugeben und sanft anrdsten. -
umrhren.
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6. Dechkel darauf' geben und 10 Minuten kochen lassen.

(!
|
! 5. Wasser und Gewlrze (Pfefferkorner ingwer und Kreuzkimmel) dazugeben.
0
§ 7. Zuckererbsen zur Suppe geben und nochmals 5 Minuten kochen lassen.

8. SUPPG mit Zitronensaf't und Salz abschmecken.

H Tl Statt Zuckererbsen alternativ eine Handvoll
PP Tiefklhlerbsen in die Suppe geben.




