Gemiusesuppe mit Lammfleisch und Crodtons

Aus Resten eine Suppe zu kochen ist so naheliegend, Gemiise kdnnen dabei fast
beliebig kombiniert werden. Auch zum Verwenden von Fleischresten ist eine Suppe
ideal und (fast) immer entsteht dabei eine einfache, gute und seelenwarmende Mahlzeit.
Fleischreste, wie von der gebratenen Lammschulter, miissen nicht mehr gekocht
werden, sie sollten nur eine Weile in der Suppe ziehen und so auch Geschmack
abgeben. Zwiebel und Wurzelgemiise geben der Suppe Fundament und die Tomaten
bringen fruchtige Aromen in die Suppe. Ein Tipp: Peterliwurz schmeckt, wie der Name
sagt, krautig und ist immer eine gute, wiirzige Suppenzutat.

Zutaten (2 Portionen)

1 Zwi ebel, ca. 80g

2 Knobl auchzehen

1/ 2Tl Kr euzkimre

2509 Wir zel geniise
(Ruebli, Peterliwirz, Pastinake,
Sellerie, Lauch)

3 Piccadil |l y-Tonmaten (ca. 100g)

7dl Gemiseboui | | on

2 Lorbeerbl atter

180g Reste von der Lanmschul ter
(oder andere Bratenresten)

1 Schei be Brot vom Vortag

159 Tafel butter

Zubereitung

Zwiebel eher grob hacken, Knoblauch hacken. Kreuzkiimmel im Mdérser grob
zerstossen. Alles zusammen in Rapsol ca. 5 Minuten diinsten.
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Wurzelgemise und Tomate zu etwa 5-10mm grossen Wirfeln schneiden. Alles
Gemiuse, mit Tomate aber ohne den Lauch, zu den Zwiebeln geben und ein paar
Minuten mitduinsten, dabei ab und zu wenden.

Bouillon dazugiessen, Lorbeerblatter zugeben und die Suppe ca. 30 Minuten kdcheln
lassen bis das Gemuse weich ist. Lauch zugeben und weitere 10 Minuten kécheln
lassen.

Der Lauch braucht nur etwa 15 Minuten um zu garen und bleibt dabei griin, wird er
langer gekocht, wird er blass.

Fleisch zugeben und 10 Minuten ziehen lassen.
Nebenher das Brot zu ca. 1cm grossen Wirfeln schneiden. Butter in einer Bratpfanne
aufschaumen lassen, Brotwirfel zugeben und unter haufigem Wenden rosten bis sie

hellbraun und knusprig sind.

Suppe in Tellern anrichten, Cro(tons separat dazu servieren.

mouiet
£

Vegetabil £
L

Rollis Rezepte: Gemusesuppe mit Lammfleisch und CroQtons - Seite 2



Rollis Rezepte: Gemusesuppe mit Lammfleisch und CroQtons - Seite 3



Rollis Rezepte: Gemisesuppe mit Lammfleisch und Crodtons - Seite 4



Rollis Rezepte: Gemusesuppe mit Lammfleisch und CroQtons - Seite 5



