Bunte Gemiise-Suppe

Fiir 2 Portionen:

1 EL Butter 100 g Lauch 50 g Kohlgemiise

1 Karotte 1 Stange Sellerie 1 Handvoll griine Bohnen
50 g Erbsen Vi Zucchini Vi rote Paprika

1 Chilischote 1 mittelgrole Tomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Kartoffel Petersilie

Salz, Pfeffer gemahlene Muskatnuss

1 L Wasser

Butter in einer hohen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauchzehe schélen, in grobe Wiirfel
schneiden und in der Butter diinsten. Dann alle anderen Gemiise in grobe Wiirfel schneiden,
beifiigen und schmoren lassen. Mit 1 Liter Wasser abloschen, Gewiirze, Salz und Pfeffer hinzufii-
gen und 25 bis 30 Min. kochen lassen. Nach Belieben mit Petersilie oder Schnittlauch servieren.
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