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GU Rezepte
Rezept
Kohlrabi-Spinat-Suppe
Ein Rezept von Kohlrabi-Spinat-Suppe, am 10.04.2024
Zutaten
2 mittelgrofRe Kohlrabi (ca. 700 g) 100g
2 Schalotten 2EL
800 ml Gemusebriihe 2EL
30g Kerbel
8 Brotchips (z. B. Zwiebel; Fertigprodukt) 200g
1-2 TL frisch gepresster Zitronensaft
Pfeffer
Rezeptinfos

junger Blattspinat

Butter

Sesamsamen

abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone
Sahne

Salz

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 290 kcal

Zubereitung

1. Kohlrabi schalen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Schalotten
schélen und fein wiirfeln. Die Butter erhitzen, die Schalotten darin glasig diinsten. Zwei Drittel der Kohlrabi dazugeben
und 3 Min. mitdiinsten. Briihe zugieRen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen.

2. Inzwischen die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Den Kerbel waschen, trocken schiitteln und die

Blatter fein schneiden. Die Zitronenschale mit Kerbel und Sesam mischen. Brotchips mit der Hélfte der Mischung

bestreuen.

3. Den Spinat in die Suppe geben und in 2-3 Min. zusammenfallen lassen, dann alles fein piirieren. Sahne und librigen

Kohlrabi unterriihren und 5 Min. kochen lassen. Suppe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit je 2 Brotchips

anrichten und mit der Gibrigen Wiirzmischung bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kohlrabi-spinat-suppe-27890
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