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Sulkartoffel-M6hren-Suppe

Die SuRRkartoffel-Modhren-Suppe ist eine delikate Vorspeise und schmeckt besonders gut im Herbst
und zur kalten Jahreszeit. Das vegetarische Rezept wird die bestimmt schmecken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

650 g Sufkartoffeln

650 g Mohren

1 Stk. Zwiebel (groR)

1 Stk. Knoblauch

1 Stk. Ingwer (ca. 2 cm)

1 Prise Chilipulver

Gemusebrihe
Ol

150 g Champignons
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die SuRRkartoffel-Mohren-Suppe die Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schéalen und fein
zerhacken. Die SuRRkartoffeln und Mohren schéalen, putzen und in kleine Wirfel schneiden.
Die Champignons in dinne Scheiben schneiden.

2. Etwas Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer anschwitzen die Mohren
und SuRkartoffeln hinzugeben und 2-3 Minuten anrdsten. Mit Gemisebrihe aufgiel3en,
sodass das Gemiuse fingerdick bedeckt ist. Etwa 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

3. In der Zwischenzeit die Champignons mit wenig Ol in einer Pfanne einige Minuten anbraten.

4. Die Suf3kartoffel-Mdhren-Suppe mit einem Mixstab purieren und mit Salz und Pfeffer
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abschmecken.

5. In Suppen Teller anrichten und mit den gebratenen Champignons garnieren.

Tipp
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