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Radieschen—Kar'roff

Zutaten fir ca. 4 Personen:

4009 Radieschen mit frischen Blattern

1 Bund Fr‘ﬁhlingszwiebeln
4009 Kartoffeln
800 ml Gemiisebrihe
4 Stiele Minze
100 g Sahne
2 EL Rapsol

Salz und
(frisch gemahlen)

schwarzer pfeffer



Zubereitung:
e

rn trennen (Blatter peiseitelegen),
stiick fein hacken. Die Bldt-
chneiden. Friihlings-

hneiden. Kartoffeln

den Bldtte

Radieschen von
nd bis auf vier

utzen, waschen u
ter waschen, trocken schiitteln und feins

zwiebeln putzen, abspiilen und in Ringe s¢
schdlen, waschen und wiirfeln.

zum Kochen ie KarToffelerfel

Die GemUSebr‘U’he
kochen lassen. Nach efwa

hineingeben und ca.
Minuten Garzeit die gehackten Radieschen mif dem kleinge-
schnittenen Griin und den Frijhlingszwiebeln dazugeben un

mitkacheln lassen.

bringen, d

eln und die Blatter in

trocken schiitt
adieschen in diinne

Die Minze abbrausen,

feine Streifen schneiden. Die iibrigen R

Scheiben schneiden.

Die Suppe pirieren. dann die Sahne unterriihren und die Sup-
e noch einmal kurz erhitzen (nicht kochen) und mit Salz und

frisch gemahlenem schwarzem pfeffer abschmecken.

hten der Suppe mit
treifen garnieren un
frisches Baguette.

chenscheiben sowie

den Radies
Rapsdl betraufeln.

d mit dem

Beim Anric
den Minzes
Dazu passt

Guten Appetit!
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