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Rezept
Kartoffelsuppe mit Erbsen und Lowenzahn

Ein Rezept von Kartoffelsuppe mit Erbsen und Léwenzahn, am 28.06.2026

Zutaten
700 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 1Stange Lauch
2EL Olivenol 200 g gepalte Erbsen (frisch oder TK)
800 ml Gemusebriihe 1 Handvoll junge Léwenzahnblatter
%> Bio-Zitrone 100 ml Pflanzensahne (z. B. aus Hafer)
Salz Chiliflocken nach Geschmack
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 235 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, waschen und klein wiirfeln. Lauch putzen, langs einschneiden und griindlich waschen, auch
zwischen den Blattschichten. Den Lauch quer in feine Streifen schneiden.

2. Das Ol in einem groRen Suppentopf erhitzen. Die Kartoffeln und den Lauch darin unter Rithren andiinsten. Erbsen
dazugeben und kurz mitdiinsten. Briihe dazugiefRen und zum Kochen bringen. Die Suppe bei schwacher Hitze zugedeckt
ca. 10 Minuten kdocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

3. Inzwischen die Lowenzahnblatter abbrausen, trockenschiitteln und sehr fein hacken. Die Zitronenhélfte heil® waschen
und abtrocknen, Schale fein abreiben.
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