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Selleriesuppe mit Kartoffeln

Zutaten fiir die Gemiisesuppe:

200 g Sellerie

3 Kartoffeln

1 Karotte

1 Zwiebel

1 EL Dinkelmehl

optional 150 ml Schlagobers
750-1000 ml Gemdsebriihe

Salz, Pfeffer, Chilipulver

Flr die Suppe wird die Zwiebel geschalt und klein gewirfelt. Das restliche Gemiise ebenso
sdubern und klein wiirfeln. Die Zwiebel in etwa Ol anrésten und dann nach und nach das
restliche Gemise hinzufiigen und unter Riihren kurz mitrésten. Das Dinkelmehl einriihren,
unter Rihre kurz anbraten und vorerst mit 750 ml der Gemdusebriihe abléschen. Deckel auf
den Topf geben und bei kleiner Hitze das Gemise weich kochen lassen.

Sobald das Gemiuse weich ist, wird es fein puriert. Wenn die Konsistenz der Gemuisesuppe zu
fest schein, etwas Gemisebrihe nachgieBen. Wer mag, kann noch Schlagobers in die Suppe
einrihren. Mit den Gewiirzen noch verfeinern und heif} servieren.
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