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          15.4.16 Peter Bühlmann  

Anzahl:  4 Portionen 

Rezeptgruppe: Suppe 

Saison:  Winter/Frühling 

 

Cremige Randen-Rüebli-Suppe 

 

Zutaten 

100 g Randen geschält 

1300 g Rüebli 

1 Zwiebel weiss 

2 El Öl 

2.5 dl Gemüsebrühe 

2 Kartoffeln 

1/2Stück Sellerie, klein geschnitten 

etwas Meerrettich gerieben oder aus dem Glas 

Pfeffer weiss 

Meersalz 

Zubereitung 

1. Randen und Rüebli putzen und in kleine Stücke schneiden. Die Kartoffeln schälen und 

würfeln. Die Zwiebel schälen und klein schneiden. 

2. In Öl die Zwiebel anbraten und etwas Sellerie dazugeben. Das klein geschnittene Gemüse 

zufügen und etwas anschwitzen. Das Ganze mit Gemüsebrühe aufgiessen und garen. Wer 

möchte, kann die Suppe pürieren. Mit den Gewürzen abschmecken.  

3. Auf die angerichtete Suppe den Meerrettich vorsichtig darüber raspeln (Sahne-

Meerrettich aus dem Glas ist weniger intensiv). Wer keinen Meerrettich mag, kann diesen 

weglassen und nur etwas geschlagenen Rahm drauf geben. 


