





Woher hat der Lowenzahn seinen Namen?

Die Blatter des
Lowenzahns sehen aus
wie die Zahne bei
einem Lowen.

Die Blute sieht aus wie
die Mahne bei einem
Lowen.




Du brauchst:

e 350g mehligkochende Kartoffein
250 g Lowenzahnblatter
1 Fruhlingszwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Pflanzenol
1 Liter Gemusebruhe
1 Mohre
1 Stuck Sellerie
2 EL Saure Sahne
Salz und Pfeffer

So geht’s:

Die Kartoffeln schalen und wurfeln

Mohre und Sellerie in kleine Wurfel schneiden

Die Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehe schilen und fein hacken

In heiBem Ol anschwitzen, Kartoffeln, Mohre und Sellerie dazugeben und mit der
Bruhe abloschen

Etwa 15 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen

Lowenzahn grundlich waschen. Alte Blatter aussortieren und den Rest grob hacken
Lowenzahn zur Suppe geben und dann fein purieren

Die saure Sahne einruhren und die Suppe mit Salz und Pleffer abschmecken




