GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

SCHNUSCH (SCHLESWIG-HOLSTEIN)

Zutaten:

250g Kartoffeln (fest kochend)
250g griine Bohnen

250g Kohlrabi

250g Méhren

250g dicke Bohnen

250g Erbsen

11 Milch

50g Butter

1 Bund Petersilie (glatt)

Salz, Zucker, Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und kochen. Kohlrabi und Mohren schalen. Kohlrabi in Stifte
schneiden, die Mohren in Scheiben schneiden. Zundchst Kohlrabi, griine und dicke Bohnen
zusammen in Salzwasser mit etwas Muskat bissfest garen. Das Restwasser aufheben. Die
Erbsen in Salzwasser mit einer Prise Zucker ebenfalls bissfest garen. Ebenso mit den Méhren
verfahren. Die Milch in einem ausreichend grofRen Topf stark erhitzen (nicht kochen!). Bis
auf die Kartoffeln alle Gemise in die heile Milch geben und etwa 20 Minuten garen, nicht
kochen. Bei Bedarf mit den restlichen Kochwassern auffiillen, da es nicht zu dickfliissig
werden darf. SchlieBlich soll es ja eine Suppe werden. Zuletzt die gewiirfelten Kartoffeln in
die Fllssigkeit geben, die Butter in der heiRen Flissigkeit schmelzen und kurz vor dem
Servieren die gehackte Petersilie unterriihren.
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