Dinkelsuppe mit Gemiise

Fir 4 Personen

-

Landolkshochschule

VICS

Zutaten:

Zubereitung:

4 Essloffel Dinkelkorner

mit reichlich Wasser ca. 40 Minuten weich

reichlich Wasser

kochen, dann das Wasser abgiel3en.

1 Karotte

Wiahrenddessen das Gemiise waschen und

1 Stiick Sellerie

in feine Streifen oder kleine Wirfel
schneiden, zusammen mit dem Wasser oder

1 Fenchelknolle

der Gemisebrihe in einen Topf geben und

1 Liter Wasser (oder Gemisebriihe)

kocheln lassen bis das Gemiuse bissfest ist.

Galgant, Bertram, Quendel, wenig
Musskatnuss,

Die Suppe mit den Gewlirzen abschmecken.

Salz

Zum Schluss noch etwas salzen.

Wer die angegebenen Gewlirze
aus der Hildegard-Kiiche nicht
vorratig hat, kann die Suppe mit
anderen Gewdlrzen und Krautern
abschmecken.
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