Klare Kartoffel-Zwiebel-Suppe

Die einfache, klare Kartoffel-Zwiebelsuppe mit Riebli eignet sich gut als kleines
Hauptgericht. Mit Chnoblibrot dazu, oder wiirzigem Toastbrot mit Herbes de provence
und Olivendl, wird das Suppenmahl bestimmt nicht langweilig.
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Zubereitung

Herbes de provence mit 2El Olivendl vermischen und etwas ziehen lassen.

Zwiebel langs zur Schale halbieren und zu 5-10mm dicken Spélten schneiden. Riebli
zu Scheiben schneiden. Knoblauch grob hacken. Kartoffeln zu mundgerechten
Scheiben schneiden.

Zwiebel, Ruebli und Knoblauch in wenig Olivenél 6-7 Minuten diinsten, die Zwiebel darf
nicht braun werden. Bouillon dazugiessen und aufkochen. Kartoffelscheiben beigeben

und ca. 12-15 Minuten kdcheln lassen. Ev. mit Pfeffer abschmecken.

Weissbrot beidseitig mit dem gewirzten Olivendl einpinseln und ca. 10 Minuten im Ofen
bei 180° toasten.
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