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SUBKARTOFFELSUPPE MIT MOHREN

15 MIN 30 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 3 Portionen

800 g Suldkartoffeln
400 g Mohren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 ¥ Liter GemuUsebruhe
Ingwer (ein fingerkuppengroldes Stlick)
30 g gehackte Mandeln
1 TL Kreuzkimmel

100 ml Sahne

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

SuRkartoffelsuppe kochen - so gehts:

1. Schale die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer und schneide alle in kleine Wrfel.
Schale die SuRkartoffeln und die Mohren und waurfel sie klein.

2. Erhitzt etwas Ol in einem grofen Topf und schwitze die Zwiebel, den Knoblauch und den
Ingwer darin an. Wenn die Zwiebeln gold-gelb gebraten sind, gibst du die Mandelsplitter
dazu und rostest sie fur einige Minuten unter Rihren mit an.

3. Gib die SuRkartoffel- und Mohrenwdurfel dazu und giefse die Gemusebruhe an. Bring die
SuRkartoffelsuppe mit Mohren zum Kochen. Nach etwa 15 Minuten Kochzeit sollten die
Mohren bissfest sein, so dass du die Suppe purieren kannst.

4. Ruhre noch die Sahne und den Kreuzkimmel unter und schmecke die Suppe mit Salz und
Pfeffer Belieben ab.

Nahrwerte pro Portion: 544 kcal | KH 74,6 g| E9,8g|F229¢g
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