Gemiisesuppe mit Apfel

Die Wetterprognosen zeigen fiir die kommenden Tage etwas kaltere Temperaturen an. Da

tut eine warmende Suppe ganz bestimmt gut.

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Kochzeit: ca. 40 Minuten

Zutaten

400 g Lauch, kiichenfertig gewogen

1 Knoblauchzehe

300 g Fenchel, kiichenfertig gewogen
500 g Apfel

200 g Karotten

1 Lorbeerblatt

4 Blatter Salbei

1 Zweig Rosmarin

1/2 TL Paprika, wer mag kann eine Rauchpaprika verwenden
Salz und Pfeffer nach Bedarf
Olivendl

1 Liter Gemusebriihe



Zum Servieren
4 Scheiben Toastbrot
Sprossen nach Belieben

Zubereitung
Gemiise kiichenfertig zubereiten und waschen. Apfel, schalen, vierteln und entkernen. Lauch
in Streifen schneiden. Fenchel, Apfel und Karotten in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Krauter und der Knoblauch zusammen mit dem Olivenél und dem Lauch
auf kleinem Feuer wahrend 15 Minuten dampfen.

Nach dieser Zeit die Karottenwiirfel, Fenchel und Apfel dazu geben und kurz dampfen lassen.
Mit der Gemisebrihe abléschen und wahrend 15 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Plrierstab die Suppe plrieren. Sollte die Suppe fiir den eigenen Geschmack
zu dickfllssig sein, etwas mehr Wasser dazu geben.

Paprikapulver dazu geben und nochmals aufschaumen. Bis zum Servieren warm halten.

Brotwirfel zubereiten
Die Kruste bei den Toastbrotscheiben entfernen. Krume in Wirfel schneiden.

In einer Bratpfanne etwas Bratbutter erhitzen und die Brotwiirfel darin goldig
anbraten.

Anrichten
Suppe in Tassen flllen. Toastbrotwiirfel und Sprossen dariber verteilen. Sofort
servieren.



