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Kuchentraum & ./
Pastinakensuppe mit Brotchips

Zutaten

1 groRe Zwiebel

3 mittelgroRe Pastinaken

2 mittelgroRe Kartoffeln

1,5 | Gemuse- oder Gefliigelbriihe
Salz, Pfeffer, Muskat

etwas Sahne zum Verfeinern

1 EL Ol zum Andiinsten

Brotchips

2 Brotchen oder ein paar Baguettescheiben
Gewdlrze und Krauter nach Belieben

Zubereitung

Suppe

1. Zwiebeln schalen und klein schneiden.
2. Kartoffeln und Pastinaken waschen, schilen und wirfeln.

3. Olin einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten. Kartoffel- und Pastinakenwiirfel
hinzufligen und mit Briihe angielRen.

4. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und weich kochen.

5. Die Gemisesuppe fein pirieren, bei Bedarf nochmal abschmecken und mit Sahne verfeinern.
Brotchips
1. Die Brotchen oder das Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden und auf einem Blech mit
Backpapier verteilen.

2. Im Backofen bei ca. 160°C Grad Umluft ca. 20 Min rosten.

3. Wer mochte kann die Scheiben vor dem Backen mit etwas Olivendl einpinseln und mit
Salz/Krautern bestreuen.

Tipp

Die Brotchips lassen sich super Vorbereiten. Am besten einfach eine gréRere Menge machen, die
kann man namlich auch super snacken. Im Endeffekt bleibt die Wahl des Brotes/der Brotchen euch
Uberlassen. Die Brotchips kann man mit jeder Brotsorte machen.



