
Weitere Rezepte sowie Infos 
und Tipps fi nden Sie auf 
www.gesundes-oberoesterreich.at

Frühlingszwiebelsuppe mit Petersilie
Zutaten: 4 Portionen

100 g Frühlingszwiebeln
Knoblauch
1 EL Rapsöl
800 ml Gemüsesuppe
35 g Hafermark
Salz, Pfeff er
30 g Petersilie
3 EL Obers

Zubereitung:

Frühlingszwiebeln und Knoblauch in Rapsöl 
anschwitzen, mit der Gemüsesuppe aufgießen 
und 10 Minuten durchkochen lassen. Hafer-
mark zugeben und mit Gewürzen abschme-
cken und fein pürieren. Mit gehackter Petersi-
lie bestreuen und kurz vor dem Servieren mit 
Obers verfeinern.

Die Suppe kann auch mit Frühlings-

kräutern (z.B. Brennnessel, Spitzwege-

rich, Quendel, Löwenzahn, ...) zuberei-

tet werden. 
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Die Suppe kann auch mit Frühlingskräutern (z.B. Brennnessel, Spitzwegerich, Quen-
del, Löwenzahn, ...) zubereitet werden. 
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