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Frihlingskrautersuppe

40 g Butter zerlassen und

40 g Weizenvollkornmehl, fein darin anschwitzen, unter
standigem Ruhren

11 Gemusebrihe angiel3en,

(ohne Natriumglutamat) unter Rihren ca. 5 Min. b.

mittl. Hitze kdcheln lassen,
fein geschnittene Krauter:

Petersilie

Schnittlauch

Pimpinelle

Brennesselblattchen

etwas Liebstockl unterrihren und

50 g geriebenen Emmentaler zufligen, schmelzen lassen
abschmecken:

Pfeffer, schwarz, aus d. Mihle

1 Prise Muskatnuf3 (frisch gerieben)

etwas Zitronensaft Zuletzt

100 g Creme fraiche unterheben.

Gesamt: 1059,4 kcal : 4 = 265 kcal
: 5 =212 kcal

4,68 g Ballaststoffe :4 = 1,17 g Ballaststoffe
: 5 =0,94 g Ballaststoffe



