Kohlrubensuppe

Zutaten:

Fiur die Suppe:

1 Kohlribe (ca. 1 kg), 1 Bund Suppengriin, 2 grole Kartoffeln,
1-1,5 Liter Brihe, 2 Knoblauchzehen, Thymian, Oregano,
Lorbeer, Pfefferkdorner und Pimentkorner.

Fur die Einlage oder Topping:

Leberkdse am Stiick, frische Salbeiblatter, 1 EL Ol und frische
Krauter

Zubereitung:

Kohlrube und die Kartoffeln schalen und in mundgerechte Stucke
wurfeln, ebenso das gewaschene und geputzte Suppengemise.
Alles in einen Topf mit der Briuhe geben. Die klein-
geschnittenen Knoblauchzehen sowie die angegebenen Gewlrze
dazu geben und ca. 20-30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln
lassen, bis die gewlnschte Garstufe erreicht ist.

Den Leberkise wiirfeln und im heiBen 01 mit den Salbeibl&ttern
braten, bis eine schone Braunung entsteht.

Die heille Suppe nett anrichten und geniellen. Ein leckeres und
gesundes Gericht fur die kalte Jahreszeit!

Guten Appetit!!
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