
 

 

Nestersuppe mit 'Storchenbeinen'  
 
Die ideale Verbindung zwischen Rohkost und 
warmer Speise. Die rohen Nester machen die 
Suppe bunt und vitaminreich. Sie können 
spielerisch mit den 'Storchenbeinen' 
(Grissinistangen) gefischt und aufgespießt werden, 
damit auch die spielerische Variante beim Essen 
nicht zu kurz kommt.  
 
 
 
 
 
 
 

 
Zutaten für 4 Kinder: 
 
300 g Pastinaken 200 ml Schlagsahne 

1 mittelgroße Birne 1 große Rote Bete 

100 g Zwiebeln 2 große Möhren 

6 El Limettensaft Salz, Pfeffer 

30 g Butter Grissinistangen 

750 ml Gemüsebrühe  

Für den Tipp: Mehl und Frittierfett  

 
Zubereitung:  
 
1. Pastinaken schälen und würfeln. Birne schälen, vierteln, entkernen und grob 
würfeln. Zwiebeln pellen und in Streifen schneiden. Mit 4 El Limettensaft 
mischen. Butter in einem Topf erhitzen. Pastinaken, Birne und Zwiebeln 
anschwitzen. Mit Brühe und Sahne ablöschen und bei geschlossenem Topf 40 
Minuten köcheln lassen. 
2. In der Zwischenzeit Rote Bete und Möhren schälen und in einem 
Gemüsespaghettigerät zu Gemüsespaghetti verarbeiten. Nester in kaltes 
Wasser legen.  
3. Suppe fein pürieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und 
restlichem Limettensaft abschmecken. Suppe erhitzen, mit Gemüsenestern und 
Grissinistangen servieren.  
 
 
 



 

 

Tipp: 
Falls kein Gemüsespaghettigerät vorhanden ist, Gemüse mit einer Küchenreibe 
grob raspeln, jedes Nest mit je 2 Tl Mehl vermischen. Öl zum Frittieren in einem 
Topf erhitzen und Nester frittieren. Auf Küchenkrepp gut abtropfen lassen.  
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