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100 ML Obers
50G gerostete Sonnenblumenkerne
Croutons

Zubereitung

1. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und fein wirfelig schneiden.
2. Kartoffel schalen und in Wirfel schneiden.
3. Karotten waschenundinca.1cm groBe Stucke schneiden.

4. Olineinem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer glasig andunsten,
Kartoffelwurfel und Karottenstticke hinzugeben, kurz durchrosten und mit Gemusebrihe und

Obers aufgielen, die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chili wirzen.

5. Suppe einmal aufkochen, dann Hitze reduzieren und ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die

Karotten weich sind.
6.  Alles fein purieren und abschmecken.

7. Zum Servieren die Suppe aufteilen und mit geschlagenem Obers, gerosteten

Sonnenblumenkernen, Croutons und Sprossen toppen.

Blicr geht’s zum Rezept fiir die klare Gemiusesuppe - einfach selbst gemacht, ideal zum Einfrieren und perfekt mit verschiedenen

Einlagen kombinierbar. So hast du jederzeit eine gesunde Basis fur Suppen & Eintopfe aus regionalem Gemuse griffbereit.


https://www.salzburgschmeckt.at/rezept/klare-gemuesesuppe

