Karotten-Kartoffelsu ppe mit Kren

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Suppen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
. 2 ..................... ZWIebeln ......................................................
4OOG .............. KarOtten ......................................................
. 200 G .............. Ka rtoﬁeln ....................................................
1TL .................. Kummel ......................................................
. 1 EL ................. BUtte rsc hmalz ................................................
SOOML ............ Hu hner_OderGemu Sefond .................................
1OOML ............. Rahm .........................................................
.......................... Salz,PfeFFer,MUSkatnuss
. 2 EL ................. Femgene benen . K ren (Meerrettlc h) ........................
.......................... gehathePeterSIhe

Zubereitung

1. Zwiebel, Karotten und Kartoffel wiirfelig schneiden.

2. Zwiebel in Butterschmalz hell anschwitzen.

3. Karotten und Kartoffeln dazugeben und leicht mitrosten.

4.  Mit dem Fond aufgief3en.

5. Kimmel dazugeben und diinsten lassen, bis das GemUse weich ist.

6.  Mit einem Purierstab alles fein purieren

und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
7. Suppe in Teller anrichten
und mit etwas geschlagenem Schlagobers verfeinern.
8.  Mit frisch geriebenen Kren und fein gehackter Petersilie bestreuen.
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