WeiRe-Bohnen-Suppe

Bohnensuppe

Verwertung der restlichen gekochten weiBen Bohnen. Einfach in
einer Suppe aus selbst zubereiteter Gemiusebrihe, mit etwas
getrocknetem Wurzelgrin und verfeinert mit einem Klecks Creme
fraiche. Natirlich abgeschmeckt mit Salz und Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

» 120 g gekochte weilRe Bohnen
500 ml Gemlusebruhe

=1-2 TL Wurzelgrun (getrocknet)
=1 TL Creme fraiche

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen, gekochte Bohnen hinzugeben
und ebenfalls erhitzen. Getrocknetes Wurzelgrin dazugeben und
verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem tiefen
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Suppenteller servieren. Mit etwas Creme fraiche garnieren.



