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Zutaten fur 5 Personen:

40

ml  Olivendl, raffiniert

.80 g Zwiebel, kleine Wirfel

2 ST Knoblauchzehen, gehackt

60 ml WeiBwein
.11 Gemusesuppe klar, (Gemusefond)
150 ¢ Kartoffel, mehlig kochend, geschalt und geraspelt
90 g Brunnenkresse, grob gehackt -

alternativ herkémmliche , Kérbchen-Kresse"

200 g Naturjoghurt (oder Sojajoghurt)

ca.l TL Zitronensaft

Salz & frisch gemahlener Pfeffer

EL Sauerrahm (vegan) als Topping
»~gut verrihrt"

Herstellung:

1.
2.

o

Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anschwitzen.
Mit WeiBwein abloschen - einreduzieren lassen und mit dem Ge-
musefond aufflllen.

3. Kartoffelraspeln hinzufligen und ca. 8 Minuten kécheln lassen.
4,

Kresse (etwas als Garnitur zuriickhalten) dazu geben und noch
ca. 3 Minuten mitkécheln lassen.

. Mit einem Stabmixer fein plrieren.
. Joghurt hinzufliigen, kurz mixen und mit Zitronensaft bzw. Salz,

Pfeffer abschmecken.

. Nach dem Anrichten in der Suppentasse - teller mit ,,gut verrihr-

tem" Sauerrahm anrichten und mit Kresse ausfertigen.

Andreas Virgolini V Dipl. Diatkoch, Kiichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



