GEMUSESUPPE MIT CHILI

Zutaten (4 Personen)
400 g Kartoffeln

1 Mohre
250 g Romanesco
1 Zwiebel

2 EL Rapsél

Ca. 500 wml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer
Kreuzkimmel
Muskatinuss

4 Zweige Oregano

1 rote Chilischote .

Zubereitung

Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schineiden. Kartoffeln schélen
und in kleine Wiirfel schineiden. Moéhre schilen und klein wiirfeln.
Romanesco waschen und in Roschen teilen. Alles zusammen im
heiBen Ol andiinsten. Briihe angiefen und wmit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Kreuzkiimmel wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten
kocheln lassen.
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Chili in feine Ringe schneiden Ein wenig Oregano zum Garnieren
zur Seite legen. Rest fein hacken. Suppe pirieren und Oregano
unterheben. Falls notwendig noch etwas Briihe dazugeben. Suppe
abschmecken. In Tellern verteilen und mit Oreganoblittern und
den Chiliringen garnieren.



