
1 / 1

Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Bund Suppengrün

1 Stk. Weiße Zwiebeln

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 Bund Petersilie

1 Schuss Olivenöl

1 St�nge L�uch

Für die Knobl�uch-Croutons

1 Stk. B�guette

1 EL Butter

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Stk.  Nelken g�nz

1 TL  Senfkörner g�nz

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Kr�ftige Gemüsesuppe mit

Croutons

70—90 Min

Zubereitung

1 D�s Suppengrün wird gew�schen und �nschließend in grobe Stücke

geschnitten.

2 D�n�ch werden die Gemüsewürfel mit der Petersilie, Lorbeerbl�tt,

Senfkörner, Nelke, einer Prise S�lz und Pfe�er und dem Olivenöl in einen

großen Topf gegeben. Nun mit etw� 2l W�sser �ufgießen und zum Kochen

bringen.

3 Die Suppe kocht nun für etw� 1 Stunde zugedeckt bei mittlerer Hitze.

4 Am Ende der Kochzeit nochm�ls mit S�lz und Pfe�er �bschmecken und

verfeinern.

5 Für die Croûtons wird d�s B�guette in kleine Würfelchen geschnitten. Die

Butter wird in der Pf�nne geschmolzen und mit 1/2 EL Kot�nyi Knobl�uch

gr�nuliert gewürzt. Anschließend werden die Weißbrot Würfelchen in der

Butter goldbr�un �ngebr�ten.

6 Die Suppe mit frischem Schnittl�uch und den Croûtons servieren.


