Suppenrezept vom Knédelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Kresse - Creme - Suppe

Zutaten:

500 ml Gemusebruhe
500 ml Milch

400 g Kartoffeln

1 Mo6hre

100 g Kresse

2 EL Olivendl

100 g Schlagsahne
50 ml Weilwein

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

e Kartoffeln und Mdhre in kleine Wiirfel schneiden.

e Zusammen in Ol etwas andunsten.

e Mit der Brihe, dem Wein und der Milch abléschen.

e Etwa 20 Minuten kdcheln lassen.

e Kresse fein hacken und nach 10 Minuten unterriihren.
e Die Suppe purieren.

e Sahne in die purierte Suppe rihren.

e Noch einmal kurz aufkochen lassen.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Mit Kresse garniert servieren.



