Helene
Gemiisereiche Fastensuppe Weber

Haus

Zutaten fiir 4 Portionen: )
Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

2 Karotten, grob gehackt

200 g Selleriewurzel, grob gehackt

1 Petersilienwurzel, grob gewdirfelt

1 Lauchstange, in Ringe geschnitten

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 mehlig kochende Kartoffeln, gewiirfelt
1,25 Liter Wasser

Eine Handvoll frischer Spinat

Ein paar Zweige frische Petersilie und Dill
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: etwas Ingwer, abgeriebene Zitronenschale, Muskatnuss oder Kurkuma fiir zusatzliche
Wiirze

Zubereitung:
Die Zwiebel und den Knoblauch in einem groRen Topf mit etwas Ol glasig diinsten.

Die gehackten Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Lauch und Kartoffel hinzufligen und fir einige
Minuten mitdlinsten.

Das Wasser hinzugief$en und die Suppe zum Kochen bringen. Dann bei mittlerer Hitze kdcheln lassen,
bis das Gemiise weich ist.

Die frischen Krduter und den Spinat hinzufligen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Stabmixer plrieren, bis eine glatte Konsistenz erreicht
ist.

Mit Salz und Pfeffer oder weiteren Gewlirzen abschmecken und nach Belieben mit frischen Krautern
garnieren.



