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Das Werk als Ganzes sowie in seinen Teilen unterliegt dem deutschen Urheberrecht.
Der Erwerber des Werkes ist berechtigt, das Werk als Ganzes oder in seinen Teilen
fur den eigenen Gebrauch und den Einsatz im eigenen Unterricht zu nutzen. Die
Nutzung ist nur fir den genannten Zweck gestattet, nicht jedoch fiir einen
schulweiten Einsatz und Gebrauch, fur die Weiterleitung an Dritte (einschlie3lich aber
nicht beschrankt auf Kollegen), fir die Veréffentlichung im Internet oder in
(Schul-)Intranets oder einen weiteren kommerziellen Gebrauch.

Eine liber den genannten Zweck hinausgehende Nutzung bedarf in jedem Fall
der vorherigen schriftlichen Zustimmung des Verlages.

VerstoRe gegen diese Lizenzbedingungen werden strafrechtlich verfolgt.
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Sellerie-Creme-Suppe (1)

Zutaten fiir 4 Personen

0,5 Knolle Sellerie

3 Kartoffeln

1 Zwiebel

2 Essloffel (EL) natives Sonnenblumendl
2 Teeloffel (TL) Gemusebriihe
1 Liter (1) Wasser

1 Teeldffel (TL) Zitronensaft

3 Méhren

200 Gramm (g) Sahne

2 Teeloffel (TL) Kréutersalz

1 Teeldffel (TL) Pfeffer

1 Kdstchen Kresse

Arbeitsschritte

(@ Sellerie mit Blirste waschen @ Sellerie halbieren (® Wurzel vom Sellerie
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Sellerie-Creme-Suppe (2

@ Kartoffeln mit Birste ® Sellerie in kleine Stiicke
waschen schneiden

@ Sellerie in eine Schissel Zwiebel schdlen (@ Zwiebel klein schneiden
geben

@ Zwiebeln in den Topf geben @ Topf mit einem Deckel @ Zwiebeln 5 Minuten
und den Herd auf Stufe 6 verschliefen andlnsten
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Sellerie-Creme-Suppe (3

Sellerie zugeben @ Sellerie 5 Minuten @ 1 Liter Wasser abmessen
andunsten und 1 EL Gemdlsebrihe
zugeben

1 TL Zitronensaft zugeben @ Gemlsebriihe verriihren @ Gemlsebriihe in den Topf
geben

@ Topf schliefen und den @ 5 Minuten kochen lassen @ Herd auf Stufe 6 stellen
Herd auf Stufe 9 stellen

@ 10 Minuten kocheln lassen @ Mohren klein schneiden @) Kartoffeln klein schneiden
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Sellerie-Creme-Suppe (@)

Topf mit Deckel verschliefen
und Herd auf Stufe 5 stellen

@4 Suppe mit einem Pdrierstab @ 200 g Sahne zugeben
plrieren

@) Etwas heifes Wasser @ Kresse mit einer Schere Selleriesuppe anrichten;
zugeben und die Suppe schneiden und zur Suppe Guten Appetit!

noch mal purieren geben
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Linsen-Gemiise-Eintopf (1)

Zutaten fiir 4-6 Personen

300 Gramm (g) Linsen
250 Gramm (g) Suppengemuise

(1 Méhre, 1 Stiick Sellerie, 1 kleine Stange Porree,
0,5 Bund Petersilie)

5 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel (EL) natives Sonnenblumendl

2 Liter (1) Wasser

2 Essloffel (EL) Gemusebriihe

2 Teeldffel (TL) Krdutersalz

1,5 Teeldffel (TL) Pfeffer
0,5 Bund Petersilie

4 Essloffel (EL) Apfel-
essig

b ¢

Arbeitsschritte

@ 300 g Linsen abwiegen
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Linsen-Gemiise-Eintopf (2

@ Sellerie mit Burste waschen ® Petersilie kurz absplilen ® Wurzel vom Lauch
abschneiden

@ Lauch am Ende des weifen Den griinen Teil des Lauchs @ Sellerie klein schneiden
Teils durchschneiden waschen

Sellerie in eine Schiissel @) Mohre klein schneiden 2 Mohre in die Schissel
geben geben

@ Kartoffeln klein schneiden @ Kartoffeln in die Schissel @ Lauch in Ringe schneiden

geben
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Linsen-Gemiise-Eintopf (3

Lauch in die Schussel
geben

@ Herd auf Stufe 9 einschalten @ Ol ca. 3 Minuten erhitzen @ Zwiebeln und Knoblauch in
den Topf geben und Herd
auf Stufe 6 stellen

@ 5 Minuten andlinsten @ 2 Liter Wasser zugeben @ Herd auf Stufe 9 stellen
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Linsen-Gemiise-Eintopf (4

@) Gemiuse zugeben @ Mit Deckel verschlieBenund @ 20 Minuten kdcheln
Herd auf Stufe 6 stellen lassen

@3 Petersilie klein schneiden @5 Hdlfte der Petersilie in den 1 Liter Wasser zugeben
Topf geben

@) 2 EL Gemisebriihe zugeben @ Herd ausschalten
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Linsen-Gemiise-Eintopf (5

@ 5 Minuten kocheln lassen @3 4 EL Essig zugeben @) Linsensuppe anrichten;
Guten Appetit!

| : L;emer zur Vollv
phanie Kappenhagen: Sellerie-Creme-Suppe und Linsen-Gemuse-Eintopf e

© Persen Verlag



https://www.netzwerk-lernen.de/Sellerie-Creme-Suppe-und-Linsen-Gemuese-Eintopf

Weitere Downloads, E-Books und
Print-Titel des umfangreichen
Persen-Verlagsprogramms finden
Sie unter

AAP Lehrerfachve
Alle Rechte vorbehalte

Das Werk als Ganzes sowie in seinen Teilen unterliegt dem deutschen Urheberrecht. Der Erwerber des Werkes ist berechtigt, das Werk
als Ganzes oder in seinen Teilen fiir den eigenen Gebrauch und den Einsatz im eigenen Unterricht zu nutzen. Die Nutzung ist nur fiir den
genannten Zweck gestattet, nicht jedoch fiir einen weiteren kommerziellen Gebrauch, fiir die Weiterleitung an Dritte oder fiir die
Veroffentlichung im Internet oder in Intranets. Eine liber den genannten Zweck hinausgehende Nutzung bedarf in jedem Fall der vorheri-
gen schriftlichen Zustimmung des Verlages.

Die AAP Lehrerfachverlage GmbH kann fur die Inhalte externer Sites, die Sie mittels eines Links oder sonstiger Hinweise erreichen, keine
Verantwortung libernehmen. Ferner haftet die AAP Lehrerfachverlage GmbH nicht fur direkte oder indirekte Schaden (inkl. entgangener
Gewinne), die auf Informationen zurtickgefiihrt werden kdnnen, die auf diesen externen Websites stehen.

Herausgeber: Werkstatten der Arbeiterwohlfahrt Dortmund GmbH

Grafik: Kirsten Schroder (Fotos, ausgenommen der Eieruhren in den Rezepten)
Satz: Satzpunkt Ursula Ewert GmbH

Bestellnr.: 23319DA5

www.persen.de

netzwerk zur Vollversion



https://www.netzwerk-lernen.de/Sellerie-Creme-Suppe-und-Linsen-Gemuese-Eintopf

