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Zutaten

3 Mohren

3 El Butter

4 El Mehl

1 | Gemusebruhe

1 Bund Sauerampfer
8 Eier hart gekocht
150g Schmand

Salz

Pfeffer

Frische Krauter nach Wahl

Der Gewohnliche Sauerampfer (Rumex acetosa), eine
Ampfer-Art aus der Familie der Knéterichgewachse
(Polygonaceae), ist eine heimische Wildstaude, die in
der Natur vorwiegend auf frischen und feuchten
sauren Standorten wachst. Sie gehort im Fruhjahr zum
ersten Grun im Garten. Sauerampfer-Blatter
schmecken charakteristisch sauerlich und enthalten
neben Oxalsaure auch Vitamin C und Eisen.

L—

Dauer der Zubereitung: 10 Minuten
Dauer des Garens: 20 Minuten
Gesamtdauer: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Eichdorfer Vielfaltsgarten
Eichdorf 2

Bjorn Friedrichsen
Mail: bjoern@eichdorfer-vielfalt.de

Zubereitung

Als erstes die Karotten schalen, ldngs vierteln
und in kleine Scheiben schneiden. Danach die
Butter in einem Topf erhitzen, Karotte darin
dinsten, Mehl unterriihren und kurz
anschwitzen. Gemusebrihe langsam
unterrthren -Aufkochen lassen und zur Seite
stellen.

Nun die Eier hart kochen und den Sauerampfer
putzen, waschen und in Streifen schneiden.
Sobald die Eier fertig sind, diese schalen in
mundgerechte Stlcke schneiden und auf die
Suppenteller verteilen.

Jetzt den Sauerampfer in die beiseite gestellte
Suppe geben, einmal aufkochen lassen und den
Schmand hineinrthren und mit Krdutern und
Gewdrzen und abschmecken.

Nun die Suppe Uber die Eier in die Teller fillen
- fertig.

Du hast ein leckeres Rezept und méchtest es
teilen? Schreib uns gerne an.
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www.eichdorfer-vielfalt.de
Instagram: @eichdorfervielfaltsgarten

21369 Nahrendorf

Fon:0177-1796791




