Zutaten fur 3 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

1 Bund Suppengriin
1 Stk. WeiBe Zwiebeln

1 Stk. Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

1 Schuss Olivendl|

1 Stange Lauch

Fir die Knoblauch-Croutons

1 Stk. Baguette

1EL Butter

1 Stk. ¢ Lorbeerblitter ganz

1 Stk. ¢ Nelken ganz

1TL ¢ Senfkdrner ganz

1TL ¢ Knoblauch granuliert

1TL ¢ Meersalz jodiert grob

1 Prise ¢ Pfeffer schwarz
gemahlen

(KOTANYD)

Kraftige Gemiusesuppe mit
Croutons

@ 7090 Min @ @D

Zubereitung

1 Das Suppengriin wird gewaschen und anschlieBend in grobe Stiicke
geschnitten.

2 Danach werden die Gemusewdrfel mit der Petersilie, Lorbeerblatt,
Senfkérner, Nelke, einer Prise Salz und Pfeffer und dem Olivendl in einen
groBBen Topf gegeben. Nun mit etwa 2| Wasser aufgieBen und zum Kochen
bringen.

3 Die Suppe kocht nun fir etwa 1 Stunde zugedeckt bei mittlerer Hitze.

4 Am Ende der Kochzeit nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und
verfeinern.

5 Fur die CroGtons wird das Baguette in kleine Wiirfelchen geschnitten. Die
Butter wird in der Pfanne geschmolzen und mit 1/2 EL Kotényi Knoblauch
granuliert gewdrzt. AnschlieBend werden die WeiBbrot Wiirfelchen in der
Butter goldbraun angebraten.

6 Die Suppe mit frischem Schnittlauch und den Crolitons servieren.



