Wildkrautersuppe
FUr 4 Personen

junge Brennnesselblatter

200 g

1 Hand voll Gierschblatter

1 Hand voll Sauerampferblatter

1 Hand voll Léwenzahnblatter

2 Stick Zwiebeln

1 Stick Knoblauchzehe

400 ¢ mageren Speck

1 L Gemusebriuhe

Ya L Sahne - auch saure Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat, Olivendl

Die Wildkrauter gut waschen, trocken schutteln und die Blatter von den
Stielen zupfen und in Streifen schneiden.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in diinne Scheiben schneiden den Speck in
kleine Wrfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch und
den Speck darin anbraten.

Die Gemisebriuhe hinzufiigen und die Suppe kraftig aufkochen lassen.

Die vorbereiteten Krauter hinzufigen. Anschlieend mit einem Mixer fein
purieren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken.

Zum Schluss die geschlagene Sahne (oder saure Sahne) leicht unterrihren.
Mit kleinen Wildkrauterbllten oder Blattern verzieren:

Taubnessel, Gundermann, Scharbockskraut, Wiesenschaumkraut.

Sollte die Suppe zu dinn sein, einfach eine gekochte Kartoffeln mit purieren.
Wer keinen Speck mag, kann diesen natdrlich weg lassen.

Tipp: Hierzu passen ganz hervorragend gekochte Eier.
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