Vegane -
artof-fe l- :

ZUTATEN
fiir 4 Portionen:

250 g Kartoffeln (mehlig kochend),

1 Karotte, 1 Zwiebel, Y2 Stange
Lauch, 800 mlL Gemiisebriihe,
250 ml Hafer-Drink,

2 Lorbeerblatter, 1 EL Olivenadl,
1TL Thymian, 1 TL gemahlener
Kiimmel, 1 Prise Muskat, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer
Fiir das Topping:

2 Brétchen vom Vortag,

2 EL Margarine,

4 Bund Schnittlauch
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ZUBEREITUNG:

1. Kartoffeln sowie Zwiebel schadlen
und zusammen mit Lauch und Karotte
in grobe Stiicke schneiden.

2. Das Gemiise in Olivenél anschwitzen
und mit Gemiisebriihe abléschen.
Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer, Thymian
und Kiimmel dazugeben.

3. AnschlieRend fiir 30 Minuten ab-
gedeckt bei kleiner Flamme kdcheln
lassen.

& Zusitzlich kann die

Einlage noch um
gebratene Wiirfel aus
Rduchertofu erweitert

werden.

4. In der Zwischenzeit die Brétchen
vom Vortag klein wiirfeln und in

Margarine goldbraun résten — den
Schnittlauch nebenbei fein hacken.

5. Die Lorbeerblatter aus der Suppe
entfernen und alles zusammen mit
dem Hafer-Drink cremig piirieren.

6. Mit Muskat abschmecken und
zusammen mit Brotwiirfeln und
Schnittlauch servieren.



