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Rezept
Kohlrabi-Petersilien-Suppe mit KloRchen

Ein Rezept von Kohlrabi-Petersilien-Suppe mit KI6Rchen, am 09.06.2026

Zutaten
2 Zwiebeln 2 mehligkochende Kartoffeln
3 mittelgroRe Kohlrabi 1-2EL Ol
250 ml Reisdrink plus Calcium 500 ml vertragliche Instant- Gemusebriihe
Pfeff Jodsalz
frisch geriebene Muskatnuss Saft von 1 Zitrone
1Bund Petersilie 200g Mett
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 255 kcal

Zubereitung

]_. Flr die Suppe die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Kartoffeln und Kohlrabi waschen, putzen, schélen und in kleine
Wiirfel schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Kohlrabi- und Kartoffelwiirfel darin unter Rithren kurz andiinsten. Die Zwiebeln
zugeben und glasig diinsten.

3. Reisdrink und Briihe angiefien. Die Suppe zugedeckt ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, dann nach Belieben
fein purieren. Die Suppe mit Pfeffer, Jodsalz, Muskat und Zitronensaft abschmecken.

4_ Die Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blattchen fein hacken. Die Petersilie mit dem Mett verkneten. Aus der
Mettmasse walnussgroRe Kléchen formen. Die MettkloRchen in die Suppe geben und in ca. 10 Min. darin garziehen
lassen. Die Suppe auf vier vorgewarmte tiefe Teller verteilen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kohlrabi-petersilien-suppe-mit-kloesschen-58039 Seite 1



	Kohlrabi-Petersilien-Suppe mit Klößchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


