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Unter einem Dach:

Biomarkt FrLE1scH & WURST voN B10-BAGERN.

Zutaten fir 4 Personen:

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

100 -150 g Kartoffeln

% | Gemise- oder Fleischbrihe
1 Doschen Safran

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Becher Naturjoghurt

1 EL Speisestarke
1 Eigelb
200 g frischen Spinat, geputzt

Knoblauch pressen und mit kleingewdirfelten Zwiebeln und Olivendl
hellbraun anbraten. Mit der Briihe aufgieRen. Kartoffeln waschen,
schalen, in kleine Wirfel schneiden und mit dem Safran in die Briihe
geben. Etwas pfeffern und zugedeckt auf kleiner Hitze weichkocheln.
Mit dem Mixstab fein plirieren. >> Joghurt mit Starke und Eigelb
glatt verriihren. Die Suppe leicht kdcheln lassen und den Joghurt
nach und nach darunterriihren. Noch einmal ca. 5 Minuten kocheln
lassen. >> Den geputzten und gut gewaschenen Spinat tropfnass in
einem Topf erhitzen und zusammenfallen lassen. Herausnehmen,
abtropfen lassen und in die Suppe geben. Mit Muskat, evtl. Salz und
Pfeffer abschmecken.



