a(uésém

Kiichenstudio fiir Gourmets

Karottencremesuppe mit saurer Sahne

Rezept-Info:

Personenzahl: 3 Stiick
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
500 g Karotten 509 Zwiebeln
40 g Butter 2 Knoblauchzehe
%1 Gemusebrihe 1 TI. Paprikapulver
1/8 | saure Sahne Salz, Pfeffer

1 El. gehackte Petersilie

Zubereitung:

Die Karotten putzen und wirfeln. Die Zwiebel ebenfalls wirfeln. Die Knoblauchzehe fein
hacken und alles mit der Butter, der Brihe und dem Paprikapulver zusammen in einen
ungelochten Garbehalter geben. Bei 100 °C 12—15 Min. garen. AnschlieBend die Zutaten mit
einem Pdurierstab pirieren. Die saure Sahne unterheben und bei 100 °C 2 Min. garen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Tipp: Dieses Rezept kann mit
Erbsen, Kohlrabi, Brokkoli oder Blumenkohl abgewandelt werden.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




