Klasse STADT %
—e) REGENSBURG

Zutaten:

e ca. 250 g Kartoffeln

e ca 150 g Gemiise (z.B. Knollensellerie, Karotten, Mohren, Lauch)
e 1 Zwiebel

e« 1ELOI

e 500 ml Gemusebrihe

e evitl. 4 EL Sahne oder Creme fraiche

o Salz, Pfeffer

e evil. 2 EL gehackte Krauter

Portionen: Das Rezept reicht fur 2 Personen

Zubereitungszeit: ca. 45 min

Zubereitung:

Kartoffeln und Gemiuse klein schneiden. Die Zwiebel wirfeln und in Ol andiinsten. Das
Gemduse und die Kartoffel zugeben. Die Gemusebriuhe dazu geben und aufkochen. Das
Gemdise ca. 15 min garen. Die Suppe mit einem Purierstab fein plrieren. Evtl. die Sahne
oder Creme fraiche unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren ggf.

mit frischen Krautern garnieren.

Tipp:
Es kdnnen auch gekochte Gemusereste oder Kartoffeln verwendet werden. Garzeit ist
dann entsprechend kirzer.

Dieses Rezept stammt aus dem Restekochbuch der Stadt Regensburg (www.regensburg.de/klasseklima), das im Rahmen
der Kampagne klasseKlima erstellt wurde.




