... jeder kann
kochen

Mohrencremesuppe mit Curry

Mohren und SiiRkartoffel schalen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
hacken.

Einen Topf erhitzen, die Zwiebelstiicke mit Olivendl glasig
braten. Den Knoblauch, die M6hren, Stifkartoffel und das
Currypulver dazu geben. Kurz anbraten und mit dem

Gemiusefond abloschen. Zugedeckt, bei schwacher Hitze,

fur 25 Minuten kocheln lassen. Zutaten fiir 4 Personen:

Die Suppe mit dem Pirierstab fein purieren. Etwas von 400 g Mohren

dem Sahnejoghurt bei Seite stellen und den restlichen 100 ¢ SuRkartoffel

Joghurt mit dem Mehl vermischen. In die Suppe einrihren 1 Stk Zwiebel

und aufkochen. Bei schwacher Hitze nochmals 5 Minuten 1 Stk Knoblauchzehe

kochen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer 2 EL Olivendl

abschmecken. 2 TL Currypulver, scharf
800 ml Gemiusefond

Koriandergriin waschen, trocken schleudern und fein

. . . ) 300 g Sahnejoghurt
hacken. Die Suppe mit dem Koriander und dem restlichen

] 2 TL Mehl
Joghurt garnieren. y Bund Koriander

Salz
Pfeffer

https://www.mestragon.de/rezepte/moehrencremesuppe-mit-curry/



