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Karotten-Erddpfelcremesuppe
(Gemise

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ O O O O
Zutaten
Die Zwiebel fein schneiden und in einem Topf mit Ol anschwitzen.
Karotten und Erdépfel schélen, klein schneiden, dazu geben und gut 2 EL Olivensl
durchschwitzen. Mit Suppe aufgielen, Lorbeer dazu geben und auf
mittlerer Hitze zugedeckt kécheln lassen, bis die Erdépfeln weich sind. 1 Zwiebel (ca. 100 g)

Vom Herd nehmen und die Lorbeerblatter entfernen. Créme fraiche,
Apfelessig und Majoran dazugeben und mit einem Stabmixer gut
durchmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Sehr gut auch mit Sellerie.

200 g Erdépfel mehlig

150 g Karotten

2 Stk. Kotanyi Lorbeerbléatter
650 ml Klare Suppe

150 ml Créme fraiche

1 TL Kotanyi Majoran
gerebelt

1 EL Apfelessig

Kotanyi Meersalz jodiert,
Mihle

Kotanyi Pfeffer schwarz,
Mihle


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=schnelle-kuche
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
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