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Rezept
Gemiusesuppe mit Rinderfilet und Gnocchi

Ein Rezept von Gemiisesuppe mit Rinderfilet und Gnocchi, am 28.06.2026

Zutaten
30g Staudensellerie 1 kleine Méhre (ca.50 g)
80 g Rinderfilet 2 Stiele Thymian
YaBund Schnittlauch 80 g Gnocchi(aus dem Kiihlregal)
1TL gekodrnte Fleischbriihe Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Glas (ca. 600 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Firdie Suppeneinlage Sellerie putzen und waschen, Mdhre schélen. Beide Gemise getrennt in sehr feine, 2 - 3 cm lange
Streifen schneiden. Das Rinderfilet in hauchdiinne Streifen schneiden. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Die
Gnocchi quer in diinne Scheiben schneiden.

2. Nacheinander Sellerie und Méhre in das Glas fiillen. Darliber zuerst die Fleischstreifen, dann die Gnocchi schichten. Mit
Brihpulver bestreuen und mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zuletzt die Krauter daraufstreuen. Das Glas
verschlieflen und (iber Nacht) in den Kiihlschrank stellen.

3. Zum Essen V4 | Wasser aufkochen. Das Glas 6ffnen und die Suppenzutaten mit sprudelnd kochendem Wasser tibergief3en.
Das Glas verschlieRen und die Suppe ca. 5 Min. ziehen lassen, dabei das Glas kraftig schwenken. Die GemUsesuppe in
einem tiefen Teller anrichten. Dazu passt ein Roggenbrotchen.
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