Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Sommersuppe

Bei Suppen denkt man heutzutage vielleicht eher an ein Essen fiir die kiltere Jahreszeit. Will man
aber schnell ein gesundes Mittagessen auf den Tisch zaubern, sind sie auch durchaus im Sommer
eine wertvolle Erginzung des Speiseplans. Frither griffen die Selbstversorgerfamilien auf das zuriick,
was gerade im Garten wuchs, deshalb nennt man diese Sommersuppe auch ,,Quer durch den
Garten“-Suppe. In diese kdnnen Sie all das Gemiise hineingeben, das Sie gerade im Kiihlschrank, im
Garten oder auf dem Balkon vorritig haben.

8 Karotten

1 Mai-Riibe

1 Selleriewurzel

2 Lauchstangen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden
und mit

60 Gramm Butter in einem Topf andiinsten. Etwas Brithe und

1 Teelotfel Zucker dazugeben.

Y2 kleinen Wirsingkohl von seinen Rippen befreien, zusammen mit

1 Kopfsalat in feine Streifen schneiden und mit

frischen Suppenkriutern andiinsten.

1 Liter Fleisch- oder Gemiisebriihe hinzugeben. In der Zwischenzeit

eine Hand voll Erbsen und griine Bohnen blanchieren und in der Suppenschiissel
anrichten.

Die in der Suppe kurz geddmpften frischen Kriuter und die Briihe tiber die Erbsen und Bohnen
geben. Mit gerostetem Weif3- oder Graubrot servieren.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



