é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Spinatsuppe

Ispanak Corbasi

1 Bunt Spinat

1 mittel grosse Zwiebel

7 EL sonnenblumendl

1 %2 EL Mehl

3 Glaser Milch

6 Glaser Fleischbriihe, Wasser
1 KL Pfeffer

2 KL Salz

1 Glas geriebener Kéase

# Spinat waschen, die Stiele diinn und die Blatter gross zuschneiden. Die Zwiebel klein hacken.

# Die geschnittenen Spinat und Zwiebel in einen Topf geben, Sonnenblumendl hinzugeben und umrihren.

# Den Deckel schliessen und bei niedriger Hitze 25 Minuten diinsten lassen. (Da der Spinat bei niedriger Hitze
gedunstet wird, wird es nicht ganz weich gekocht sein und die Farbe wird sich nicht verdndern haben)

# Nach dieser Zeit wird der Topf vom Herd genommen und der Deckel wird weitere 10-15 Minuten
verschlossen bleiben.

# Wenn der Dampf sich gesetzt hat, dann den Deckel 6ffnen und mit einem PUrrierstab bearbeiten.

# In den Suppentopf Pirree, Milch und Mehl hinzugeben und gut vermischen bevor man es auf den Herd stellt,
damit das Mehl nicht verklummpt.

# Den Herd auf mittlere Stufe schalten und den Topf auf die Herdplatte stellen und unter Umriihren
Fleischbriihe und Wasser hineinfillen.

# Sobald die Suppe anfangt zu sieden den Herd runterschalten Salz und Pfeffer einstreuen und weitere 5
Minuten kdcheln lassen und anschliessend vom Herd nehmen.

# Die Spinatsuppe heiss in Suppenschalen fillen, mit geriebenem Kése bestreuen und servieren.

Tipp: Die Milch sollte nicht direkt in die heisse Suppe eingeflillt werden.
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