Chicorée-Suppe mit WeiBwein

ARBEITSZEIT
ca. 10 Minuten

KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
15 Minuten 2 Personen

®
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ZUTATEN

Fir die Suppe
2 Chicorée
2 Zwiebeln
2 EL Olivendl
80 ml WeilRwein
600 ml  Gemdtisebriihe
150 g Schlagsahne, 30% Fett
Salz
Pfeffer

Fir die Einlage

1 Chicorée
1EL Olivendl
Salz

ZUBEREITUNG

Den Chicorée waschen, den Strunk entfernen und grob schneiden.
Zwiebeln grob schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln ca. 2 min.
anbraten. Den Chicorée hinzugeben und ca. 2 min. mitbraten.

Mit Weiwein abléschen und mit der Gemiisebriihe und Sahne
auffillen. Alles ca. 15 min. kdcheln lassen.

Die Suppe mit einem (Stab-)Mixer pirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir die Einlage den Chicorée waschen, der Lange nach halbieren, den
Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Mit Ol und Olivendl
marinieren.

Die Suppe in einen Teller geben und den marinierten Chicorée
hinzugeben.

Wir wiinschen einen guten Appetit!

® egan @ Vegetarisch

Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fur Kinder geeignet



