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Man braucht (fiir 4 Personen):

«3ELOI

* 200 g Schinkenspeckwiirfel

* 1 groBe Zwiebel

+ 1Stange Lauch

« 1Stlck Sellerie

* 4 Mohren

* 1kleiner Blumenkohl

+ 8 mittelgroRe festkochende Kartoffeln

* Wasser

« Salz, Pfeffer

Und so geht's:

Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden, den Lauch waschen, in diinne Ringe
schneiden, Sellerie schadlen und in Wiirfel schneiden, Méhren waschen und schalen und
in diinne Scheiben oder Wiirfel schneiden. Den Blumenkohl in Réschen brechen oder
schneiden, dann waschen.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, erst die Zwiebeln kurz darin andiinsten, dann den
Speck dazugeben und braten - Vorsicht: Die Zwiebeln und den Speck nicht zu dunkel werden
lassen!

Nach und nach die Kartoffeln, die M6hren, den Sellerie, den Lauch und den Blumenkohl
zugeben, alles jeweils kurz andiinsten. Zum Schluss so viel Wasser dazugeben, bis das
Gemise gut bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen und 20 bis 30 Minuten
kdcheln lassen, bis das Gemiise gar, aber nicht verkocht ist.

Die Suppe nochmal mit Pfeffer und Salz abschmecken, nach Belieben noch etwas
Gemusebriihe, Creme fraiche oder Sahne dazugeben.

Wer es lieber etwas dicker mag, kann die Suppe auch etwas langer kocheln lassen und dann
purieren (eventuell muss noch etwas Wasser dazu, wenn sie zu dick wird).

Eine vegetarische Variante ist auch ohne den Speck leicht zu zaubern, stattdessen nach
Geschmack Gemiisebriihe dazugeben. Grundsétzlich kann man das Gem{se auch durch
anderes ersetzen, z. B. Brokkoli oder Fenchel oder Ahnliches, ganz nach dem Geschmack der
Suppenesser.
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