Zutaten (fur 4 Personen)

FUR DIE KARTOFFEL-MOHREN-SUPPE

1
600 g

300 g

50 ml
20¢

600 ml

% TL
2 Prisen

200 ml

AUSSERDEM
4 EL

CREMIG & LECKER

Kartoffel-Mohren-Suppe

grof3e Zwiebel
Karotten
Kartoffeln (mehlig
kochend)
Olivenol
Butter
Gemuse- oder
Geflugelbruhe
Salz

Pfeffer

Sahne

Schmand

Frische Krauter (z. B.

Petersilie)

Dauer 45 Min.
Niveau Einfach

Schritt 0

1 grofBe Zwiebel | 600 g Karotten | 300 g Kartoffeln
(mehlig kochend) | 50ml Olivendl | 20 g Butter

Fur die Mohrensuppe mit Kartoffeln die Zwiebel
abziehen und fein wurfeln. Die Karotten waschen,
schalen und grob wurfeln. Die Kartoffeln waschen,
schalen und wurfeln. Das Olivenol und die Butter

zusammen in einem groBen '|'op1c erhitzen.

Schritt e

@ 600 ml Gemuse- oder Geflugelbrihe

Zuerst die Halfte der Karottenwurfel fur ca. 3-4
Minuten bei mittlerer Hitze anrosten, dann die
Zwiebelwurfel dazugeben und 2-3 weitere Minuten mit
anbraten. Die zweite Halfte der Mohrenwurfel und die

Kartoffelwurfel dazugeben, mit der Brihe aufgiel3en.

Schritt e

W %TLSalz | 2PrisenPfeffer | 200 ml Sahne

Mit Salz und Pfeffer wurzen und das Gemuse ca. 20
Minuten weichkochen. Die Sahne dazugiel3en und die

Suppe samig purieren.
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Noch mehr leckere Rezepte: https://www.einfachkochen.de



Schritt g

4 EL Schmand | Pfeffer ‘ Frische Krauter (z. B.

Petersilie)

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und den Schmand
in die Mitte des Tellers geben. Krauter waschen,
abtropfen lassen und Blatter leicht hacken. Suppe mit
Pfeffer bestreuen und mit frischen Krautern dekorieren.

Guten Appetit!
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Noch mehr leckere Rezepte: https://www.einfachkochen.de
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