Krauter-Suppe

o
A

Zutaten fur 12 Personen
Fur den Fond:

e 2,5 LiterWasser

e 6 Mohren

e 2 Kohlrabi

e 4 Stangen Porree

e 5Zwiebeln

e 4-6 Knoblauchzehen
e -1 Sellerie

e 1 TL Muskat

e ' Liter Weildwein

e 100 ml Rhabarberlikor
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Das Gemuse wurfeln, im Wasser-Wein-Gemisch aufkochen und ca. 45 Minuten kocheln.
Am Ende den Rhabarberlikdr dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Suppe:

e vorbereiteten Fond

e 450 g Butter

e 6 EL Mehl

e 1 Becher Sahne

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e Saft 1 Zitrone

e diverse Wildkrauter

e Ganseblumchen als Garnitur
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Zubereitung:

FUr eine Mehlschwitze Butter erhitzen und das Mehl einrihren. Nach und nach mit dem
Fond angiel3en. Dann die Sahne dazugeben, danach nicht mehr kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Krauter hacken und vermischen. Je vielfaltiger die Krauter, desto besser der Geschmack.

Zitronenmelisse oder Minze nur in kleinen Mengen dazugeben oder ganz weglassen, da
sie sehr stark herauszuschmecken sind. Insgesamt 2 - 3 Handvoll Krauter zur Suppe
dazugeben. Das Ganze noch einmal kurz aufkochen.

Wer mochte, kann die Suppe mit Ganseblimchen dekorieren.

Rezept aus dem Kloster Medingen

Quelle: NDR - Klosterktiche vom 14.7.2016
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