Kohlrabi-Kerbel-Cremesuppe

Zutaten (fir 2 Personen):
- 600 g Kohlrabi

- 1 Zwiebel

- 1 EL Olivenol

- 500 ml Gemiisebriihe

- 300 ml (1,5 % Fett) Milch
- Salz

- aus der Miihle: Pfeffer

- 40 g Kerbel

- 0,5 Bund Petersilie

Kohlrabi halbieren, putzen und schalen. Zwiebel schalen und mit dem Kohlrabi in grobe Wurfel schneiden. Beides in einem
Topf in Ol bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten andunsten. Bruhe und Milch dazugiefen, alles mit Salz und Pfeffer wurzen und
einmal aufkochen lassen. Mit geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten weich garen.

Inzwischen Kerbel und Petersilie waschen und trocken schutteln, einige Kerbelblatter von den Stielen zupfen und
beiseitelegen. Restlichen Kerbel und Petersilie mit den Stielen grob hacken. Die Krauter zum Gemuse geben.

Den Topf vom Herd nehmen und alles mit einem Stabmixer fein purieren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
dem beiseitegelegten Kerbel bestreut servieren. Dazu schmeckt pro Portion 1 Scheibe Vollkornbrot.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



