Zutaten (4-6 Portionen)
» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)

» 250g Moéhre(n)

» 2509 Pastinake(n)

» 2509 Porree

» 2509 Steckriiben

» 4 EL Olivendl

» 2 TL Honig

» 4 Zweige Thymian

» 4 Zweige Rosmarin

» 2 Lorbeerblatt/ -blatter
» 4 Tomate(n)

» 1,2| Instant-Gemiise-Briihe
» Salz & Pfeffer

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 10.02.2006

Gebackene Suppe

Suppen » Creme-Suppen

Zubereitung

1. In einer Schiissel gehackte Zwiebel, gepressten Knoblauch
und grob gehacktes Gemiise mit Ol und Honig vermengen. In
einen Brater geben, Krauter zugeben und 25min im
vorgeheizten Ofen bei 200°C backen. Tomaten zuftigen und
weitere 25min backen. Auf 190°C zurlickschalten.

2. Krauter entfernen und Gemiise mit der Halfte der Briihe im
Mixer fein purieren. Ubrige Flussigkeit unterriihren. In eine
Kasserolle umfillen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
20min im Ofen bei 190°C backen. Mit getoastetem
franzésischem WeiRbrot und Rouille (KnoblauchsolRe)
servieren.
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