Schniisch - Norddeutscher Gemiiseeintopf

Zutaten (fir 2 Personen):
- 200 g Kartoffeln

- 125 g M6hren

- 125 g Kohlrabi

- 1 Zwiebel

- 20 g Butter

- 1 EL Mehl

- 100 ml Hafersahne

- Pfeffer

- 1 Prise Muskat

- 1 EL Rapsol

- 250 ml Gemusebriihe

- 100 g (TK) Erbsen

- 100 g (TK) griine Bohnen
- 100 g Hiittenkase

- 0,5 Bund Petersilie

Kartoffeln waschen und circa 20 Minuten in Salzwasser knapp gar kochen. Abgie3en und beiseitestellen. M6hren und Kohlrabi
waschen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln.

Butter in einem Topf leicht erhitzen, Mehl dazugeben, anschwitzen und portionsweise Hafersahne zugeben. Mit einem
Schneebesen glatt rithren und aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze unter standigem Riihren kdcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Ol in einem weiteren Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin andiinsten und mit Gemiisebriihe abléschen. Méhren hinzufiigen und
circa 5 Minuten kocheln lassen. Kohlrabi dazugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Erbsen und Bohnen dazugeben
und nochmals 5 Minuten garen.

Abgekiihlte Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Ebenfalls in die Suppe geben und circa 2 Minuten erwdarmen.
Mehlschwitze liber das Gemiise giefRen, den Hiittenkdse dazugeben und vorsichtig unterriithren. Gegebenenfalls mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie bestreut servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



