Klare Suppe mit WeifSkohl

und Mohren

Fiir 4 Portionen - Pro Portion: 87 kcal, 3gE, 4gF, 9gKH

Die Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen. Zwiebel vierteln. Das
Suppengriin waschen, putzen und schilen. Die Méhren davon nach
Belieben in Scheiben schneiden oder zusammen mit dem tibrigen
Gemiise grob hacken und spater im Thermomix® zerkleinern. Zwiebel,
Knoblauch, Lauch und Rapsdl in den Mixtopf geben, Messbecher
aufsetzen und 5 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach
unten schieben und 3 Minuten/120 °C/Stufe 1,5 andiinsten.

2. Das {iibrige Suppengriingemiise (aufler den Mohren) dazugeben,
Messbecher aufsetzen und 6 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Die
in Scheiben geschnittenen Mohren jetzt dazugeben. Senfkorner,
Lorbeerblitter und Wasser zufiigen.

3.  Den Weilkohl putzen, den harten Strunk entfernen und die Blatter
grob hacken. In den Varoma geben und diesen aufsetzen. In 8-
9 Minuten/100 °C/Stufe 2 linksdrehend zum Kochen bringen,
anschliefend 35 Minuten/85 °C/Stufe 2 sanft kocheln lassen.

4. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bliatter von den

Stangeln zupfen.
5. Die Lorbeerblidtter aus der Suppe fischen, den WeiRRkohl aus dem

Varoma zur Suppe geben, mit dem Spatel unterheben und Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Suppe auf vier Teller verteilen und mit Petersilie garniert servieren.



