Seelenwdrmer- Suppe

Welche Erinnerungen oder Geschichte verbinden Sie mit dieser Suppe
und der Herkunftsregion der Suppe?

Diese Suppe gibt es bereits seit Jahrzenten auf Familienfeiern, in meiner Heimat, der
Weftterau. Sie ist sdttigend, aber nicht zu deftig. Auch die jiingsten der Familie, lieben diese
Suppe. Die Bewohner, des betreuten Wohnens, der Soz. Forderstdtten in der Bahnhofstrafle,
sind von dieser Suppe begeistert und wiinschen sich diese Suppe hadufig.

Die Zutaten fiir diese Suppe sind:

Hackfleisch
-Zwiebeln
-Mé&hren
-Kohlrabi
-Kartoffeln
-Sahne
-Krduterschmelzkase
-Gemiisebriihe
-Petersilie
-Salz

-Pfeffer
-Muskatnuss

Das Rezept fiir diese Suppe lautet:

Mahren, Kartoffeln und Zwiebeln schdlen und in Wiirfel schneiden.

Hackfleisch und gewiirfelte Zwiebeln leicht anbraten, anschlieBend Méhren und Kartoffeln kurz
mit anbraten.

Mit der Gemiisebriihe auffiillen und 45 min kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss die Sahne sowie den Krduterschmelzkdse unterheben und mit Petersilie bestreuen

Diese Suppe serviert Ihnen:

Kai UBner
Soziale Forderstatten Bebra




