hessen alacarte

Sommersuppe
Rezept von Iris von Stephanitz, Freilichtmuseum Hessenpark (Neu-Anspach)

Zutaten:

1 L Fleisch- oder Gemusebrihe

8 Karotten

1 Mai-Ribe

1 Selleriewurzel

2 Lauchstangen

1 TL Zucker

2 kleiner Wirsingkohl

1 Kopfsalat

Gemischte frische Suppenkrauter, z.B. Majoran, Liebstockel, Petersilie
Eine Hand voll Erbsen und grine Bohnen
Weil3- oder Graubrot gerostet

Zubereitung:

8 Karotten, eine Mai-Ribe, eine Selleriewurzel und zwei Lauchstangen in 3
Zentimeter lange Stlicke schneiden und mit 60 Gramm Butter in einem Topf
andunsten. Etwas Briihe und einen Teeloffel Zucker dazugeben. Einen halben
kleinen Wirsingkohl von seinen Rippen befreien, zusammen mit einem Kopfsalat in
feine Streifen schneiden und mit dem Wurzelgemise andiinsten. Mit der restlichen
Brihe aufgieBen. In der Zwischenzeit eine Hand voll Erbsen und griine Bohnen
blanchieren und in der Suppenschissel anrichten. Die in der Suppe kurz gedampften
frischen Krauter und die Brihe Uber die Erbsen und Bohnen geben. Mit gerostetem
Weil3- oder Graubrot servieren.
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