GEMUSESUPPE

Gemuse nach Saison und alles,
was noch vorhanden ist ...

2-3 Zwiebeln

Tomaten

Paprika

Lauch

Karotten,

Kohlrabi

Kohl

Gewlirze nach Geschmack (Salz, Pfeffer, Paprika, Curry)
Wasser

Gemdusebrihe nach Bedarf

Ghee zum Anbraten vom Gemiise
1EL Parmesan

2 Basilikumblatter
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dauerhaft leicht

Gemuse in kleine Stlicke schneiden und nach und nach
im heiBen Ghee andlnsten/anbraten. Wasser dazu
geben, so dass das Gemuse bedeckt ist. Das Gemuise mit
Salz, Pfeffer nach Geschmack wiirzen und kécheln lassen,
bis das Gemlise gar ist (ca. 15 Minuten). Die Suppe darf
auch gern etwas langer kdcheln.

Die Suppe mit Gemisebriihe nachwiirzen und mit
Parmesan-Splittern servieren. Krauter und Sprossen
gehen immer == .

Die Suppe kannst du gut vorbereiten und dir taglich einen Teller davon warmen.

Dinkelkorner als Einlage passen prima zur Suppe.

Du kannst das Gemuise auch in ein Glas mit Schraubverschluss flllen und dann die Suppe mit zu deinem Arbeitsplatz
nehmen. In der Pause einfach mit kochendem Wasser und einem Loffel GemUsebrihe (Pulver) auffullen.

Ghee kannst du auch nachtraglich als ndhrende Zutat hinzugeben.
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