Rabensuppe GI/H
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1 Rabensuppe

Herbstrdaben (Herbst-Rlben, z.B. Steckriiben oder weisse Riben) sind im Herbst eine tolle
Zutat fur viele Gerichte, und wenn du die Reste der Schnitzereien verwenden mochtest,
bietet sich ein herzhaftes Gericht an. Hier ist ein Rezept fir eine Herbstriiben-Suppe mit den
Resten der Schnitzereien:

1.1 Zutaten:
e ca. 400g Rubenreste (z.B. Steckriiben, weisse Riiben, Kohlrabi etc.)
e 2 Kartoffeln (optional, fir mehr Cremigkeit)
o 1 Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen
e 1-2 Karotten (optional)
e 1 Liter Gemisebriihe
e 1-2 EL Olivendl oder Butter
e Salz, Pfeffer, Muskatnuss (nach Geschmack)
e 1 Lorbeerblatt
e 1 Schuss Sahne oder Créme fraiche (optional)
e Frische Krauter (z.B. Petersilie oder Schnittlauch)
e Etwas Speck oder gerdstete Brotcroutons (flir die Garnitur, optional)

1.2 Zubereitung:

1. Vorbereitung: Die Riibenreste und andere Gemiise (Kartoffeln, Karotten) in kleine
Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

2. Anbraten: In einem grossen Topf das Ol oder die Butter erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch glasig dlinsten, bis sie weich sind.

3. Gemiise hinzufiigen: Die Riibenreste und ggf. die Karotten und Kartoffeln
hinzufligen. Alles fir etwa 5 Minuten unter Riihren anbraten.

4. Briihe aufgiessen: Die Gemlsebriihe in den Topf geben, das Lorbeerblatt hinzufiigen
und alles zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und die Suppe fiir etwa 20-25
Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

5. Pirieren: Das Lorbeerblatt entfernen und die Suppe mit einem Purierstab oder im
Mixer glatt plrieren. Wenn du es cremiger magst, kannst du einen Schuss Sahne oder
Creme fraiche hinzufiigen.

6. Abschmecken: Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss abschmecken. Falls die
Suppe zu dick ist, kannst du noch etwas Briihe hinzufligen.

7. Servieren: Die Suppe in Schiisseln fillen und nach Belieben mit frischen Krautern,
etwas knusprig gebratenem Speck oder gerdsteten Brotcroutons garnieren.

1.3 Tipp:

Wenn du die Suppe etwas rustikaler magst, kannst du einige Gemiuisewdirfel vor dem
Plrieren herausnehmen und am Ende wieder in die Suppe geben, um eine interessante
Textur zu haben.

Diese Suppe ist eine wunderbare Moglichkeit, Gemisereste zu verwerten, und gleichzeitig
ein sattigendes, warmendes Herbstgericht!
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