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Beschreibung

Zutaten
(fur 4 Personen)

2 ERI. Ol

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
200 g Weil3kraut

1 grof3e gelbe Rube
15 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

1 Dose gesch. Tomaten mit Saft
1 Lorbeerblatt

1 Nelke

% | Wirfelbriihe

Y4 | Bier

Pfeffer, Salz

1 Teel. Zucker

1 Bund Dill

Zubereitung

Das Ol heiR werden lassen

Die Zwiebel und den Knoblauch hacken und kurz andiinsten.

Das Weil3kraut, die Ribe, den Sellerie und den Lauch putzen, waschen und klein schneiden, hinzufiigen und unter Umrihren
10 Minuten Weichdinsten.

Dann die Tomaten mit Saft, Lorbeerblatt, Nelke und % | Wurfelbriihe hinzufiigen und bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen
lassen.

Y4 | Bier beimischen und mit Pfeffer, Salz, 1 TL Zucker

und Aromat abschmecken

Den Dill feingeschnitten dartiber geben.

Nicht mehr kochen.

Anmerkungen
Dazu schmeckt ein gut gekihltes HEFE-WEIZEN am besten.

Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen eine Portion Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
Herzhafte Gemiisesuppe - www.Biersekte.de - Alles rund ums Bier! Gary’s Cookbook 2.4.2 by Gerald Berger Erzeugt: 20 March, 2026, 10:05

Http://www.vb-dozent.net


http://www.vb-dozent.net
http://www.vb-dozent.net

