Haidehof Rezepte 2023

Kalenderwoche:

Wirsingeinton

Zutaten:

1 kleiner Kopf Wirsingkohl, waschen, Strunk entfernen, | | (—) F

in feine Streifen schneiden
Tasse Graupen
Zwiebel, gewdrfelt
Karotten, gewdirfelt
Selleriestangen, gewdrfelt
Knoblauchzehen, gehackt
L Gemlusebriihe
Lorbeerblatter
1 TL getrockneter Thymian
Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 EL Olivendl
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In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen. Die gewtirfelte Zwiebel, Karotten und
Sellerie hinzufligen und bei mittlerer Hitze anbraten, bis das Gemtse weich wird
und leicht gebraunt ist. Den gehackten Knoblauch hinzufligen und fur etwa 1
Minute anbraten, bis er duftet.

Die Graupen in den Topf geben und kurz anrésten, bis sie leicht gebraunt sind.
Die GemUsebrihe, Lorbeerblatter und Thymian hinzufiigen. Den Topf zum
Kochen bringen und dann die Hitze reduzieren, damit die Suppe leicht kochelt.
Die Suppe abdecken und etwa 20-25 Minuten kochen lassen, bis die Graupen
weich sind. Die Wirsingstreifen in die Suppe geben und weiterkochen, bis der
Wirsing zart ist. Dies dauert in der Regel etwa 10-15 Minuten.

Die Lorbeerblatter entfernen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

weitere Rezepte und Ideen finden Sie auf: @Spoon_n_apron Instagram



