Deftige Wintersuppe

aus Hessen

Im Winter ist man froh, wenn man ein warmes Siippchen zum Essen hat. Eine gute Suppe am
Samstagmittag und das Wochenende ist gerettet. Frither gab es immer am Samstag zum Mittagessen
eine deftige Suppe. Heute schmeckt sie aber genauso gut. Alle salen gemeinsam am Tisch und
freuten sich auf diese Suppe.

Zutaten:

* eine groB3e Karotte

* 2 Stangen Sellerie

*  300g Wirsing

* eine Zwiebel

* cine Knoblauchzehe
* 1EL Olivendl

* 50g rote Linsen

* 50g Hirse

* 50g Dinkel

* 50g Naturreis

* 1%l Gemiisebriihe

¢ 2 Nelken

* ein Lorbeerblatt

* 4 Tomaten

* 1EL Pesto Verde

* Meersalz & schwarzer Pfeffer

Karotte, Sellerie und Wirsing in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und
mit dem Gemiise in Olivendl anbraten. Rote Linsen und das Getreide zufiigen und kurz mit braten.
Mit Gemiisebriihe abloschen. Nelken und Lorbeerblatt zufiigen und 15 min kocheln lassen.
Tomaten iiberbriihen, abziehen, halbieren und kleinschneiden. In die Suppe geben und 10 min
kochen lassen.

Mit Pesto Verde, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Diese Suppe stammt von Annelie Vollgraf .



