Brennnesselcremesuppe - Rezept & Anleitung

Zutaten fur 4 Portionen:

- 1 grol3e Schussel frische junge Brennnesselblatter (100-150 g)
- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2 mittelgrof3e Kartoffeln

- 1 EL Butter oder Ol

- 750 ml Gemuisebrihe

- 200 ml Sahne oder Pflanzensahne

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

- Optional: Zitronensaft und Creme fraiche

Zubereitung - Schritt fir Schritt:

1. Brennnesselspitzen mit Handschuhen ernten und waschen.

2. Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln schalen und wiirfeln.

3. Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig diinsten, Kartoffeln dazugeben und mitrésten.
4. Mit Gemusebruhe aufgiel3en, 15 Minuten kocheln lassen.

5. Brennnesselblatter zugeben, weitere 5 Minuten mitkochen.

6. Alles pirieren, Sahne einriihren, mit Gewirzen abschmecken.

7. Mit Creme fraiche garnieren und servieren.




