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Wirzige Karotten-
Suppe

Leicht & aromatisch

Tipp
Fiir mehr Biss 1 EL
Kiirbiskerne beim

Servieren auf jede
Portion geben.

Zutaten ( 2 Portionen)

° 5 Karotten

* 1 Kartoffel

* 20 g getrocknete Tomaten
* 1 Schalotte

*  10range

* 600 ml Gemisebriihe

*  Salz und Pfeffer

*  Créme Fraiche

Zubereitung

°  Karotten und die Kartoffel schalen und klein schneiden.

*  Schalotte wiirfeln und im Topf mit etwas Ol 2 Min. anschwitzen.

*  Die Karotten- und Kartoffelstiickchen hinzugeben und 2 Min. mit anbraten.

*  Die getrockneten Tomaten klein schneiden, hinzugeben und alles mit heiller Gemusebrihe abloschen.
* 15 min bei geringer Hitze kocheln lassen, bis das Gemlse gar ist.

*  Die Suppe vom Herd nehmen.

*  Orange auspressen und den Saft hinzugeben.

*  Mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlieend purieren.

*  Suppe in eine Schussel geben und mit je 1-2 EL Creme Fraiche pro Portion servieren.
*  Leckerdazu: ein Stiick gerostetes Graubrot mit Frischkase.
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