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Rezept: Brotsuppe mit Gemiise

Zutaten aus kontrolliert biologischer Erzeugung fiir 4 Personen
1 Stange Lauch

1 grofle Zwiebel

1 Tomate

1 rote Paprika

1/2 Kopf Wirsingkohl

2 TL Bohnenkraut

10 Scheiben Vollkornbrot

3 — 5 EL Olivenol

5 EL Wasser, nach Bedarf etwas mehr
Etwas Salz

Etwas Pfeffer

Etwas Petersilie

Zubereitung

Lauch, Zwiebel, Tomate, Paprika und Wirsingkohl putzen, in Stiicke schneiden und mit dem
Ol und Wasser in einem Topf ca. 10 bis Minuten diinsten, so dass das Gemiise im Kern noch
biifest bleibt, Bohnenkraut, Salz und Pfeffer daruntermischen.

Inzwischen eine Auflaufform mit diinnen Scheiben Vollkornbrot auslegen.

Dann das Gemiise hinzugeben und das Ganze ca. 15 bis 20 Minuten ziehen lassen.

Beim Servieren die kleingeschnittene Petersilie dariiberstreuen.



