Maria’s Gemiisesuppe

Zutaten

3 — 4 Kartoffel Bohnenkraut oder Krauter
2 Karotten der Provence

1 kl. Stiick Sellerie Lorbeerblatt, Kimmel

1 Pastinake Wacholderbeeren

1 kl. Knolle Fenchel Pfeffer

Je nach Jahreszeit auch Krauter-Salz

Zucchini oder Kohlrabi 1 kl. Prise Curcuma
Zwiebel, Knoblauch Galgant

1TL Mehl Créme fraiche

Auer’s Suppenpulver (oder Wiirfel) Obers und/oder Sauerrahm

Zubereitung

Zwiebel goldgelb anrdsten, Knoblauch dazu geben, etwas Mehl
anschwitzen, Suppenpulver dazu geben, mit Wasser aufgiefen. Das
kleinwiirfelig geschnittene Gemtse, Lorbeerblatt, Wacholder und
Bohnenkraut oder andere Krauter dazu geben und kocheln lassen.
Nach ca. 30 Minuten alle weiteren Gewtirze dazu geben, ebenso Créme
fraiche und Obers. Bei leichter Hitze weiter kdcheln lassen. Zuletzt mit
Petersiliengriin oder Schnittlauch als besondere Note fiir Auge und
Gaumen dazugeben.
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