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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Krautlsuppe
Ein Rezept von Krautlsuppe, am 10.06.2026
Zutaten
150 g Kerbel oder gemischte Wildkrauter 5EL Butter

(Brunnenkresse, Sauerampfer, Brennnesseln,

Schafgarbe, Lowenzahn, Vogelmiere, 3EL Mehl

Gansebliimchenblatter und -bliten) 11 kréftige Gemiisebriihe
2 Brotchen vom Vortag 125g Sahne

Salz Pfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 345 kcal

Zubereitung

1. Kerbel (oder Wildkrauter) verlesen, waschen und abtropfen lassen. Im Suppentopf 3 EL Butter bei mittlerer Hitze
aufschdumen lassen, das Mehl einriihren und hellgelb anrésten. Unter Riihren die Briihe aufgieffen und offen bei
schwacher Hitze ca. 10 Min. sanft kochen lassen.

2. Die Brotchen wirfeln. Die restliche Butter erhitzen und die Wiirfel darin rundherum goldgelb anrosten.

3. Kerbel (oder Wildkrauter) in die Suppe riihren, Sahne dazugiefRen. Suppe salzen, pfeffern und noch einmal aufkochen
lassen. Mit dem Piirierstab kurz durchmixen. Gerostete Brotchenwiirfel auf Teller verteilen und die Suppe darliber
schopfen. Sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kraeutlsuppe-1247 Seite 1



	Kräutlsuppe
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


