KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»

Lilian Franz Donnerstag, den 14.04.2022
Grine Neune

Zutaten:

Zwei Hande voll der beschriebenen, gemischten Krauter wie Béarlauch, Brennnessel,
Giersch, Gundermann, Sauerampfer, Schafgarbe, Spitzwegerich, Vogelmiere,
Wiesenlabkraut

1 Zwiebel

Olivenol

500 ml Gemusebrihe

1 Kartoffel und/oder Pastinakenwurzel in Wirfel geschnitten

1 Becher fliissige Sahne (maximal 1 Becher)

1 Becher Saure Sahne

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Ganseblimchen (nach Belieben)

Zubereitung

1. Zuerst eine gehackte Zwiebel in etwas Olivendl andiinsten und mit Gemusebrihe
abloschen.

2. Fur eine gute Konsistenz und einen feinen Geschmack Kartoffelwtrfel und eine
Pastinakenwurzel in der Gemusebruhe weichkochen.

3. Das weich gekochte Gemise purieren und danach Sahne nach Belieben dazugeben.

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

5. Erst kurz vor dem Servieren die gemischten Kréuter fein schneiden und unterrihren (wer
mochte, kann dann nochmal kurz nachptrieren). Abschmecken und mit einem Klecks saurer
Sahne und ein paar Ganseblimchenbliten garnieren.



