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> Bio-Karotten-

So einfach geht's:
cremesuppe < .
Schile die Zwiebel, schile die Karotten und
Das brauchst du dafiir: schneide sie anschlieBend in kleine Stiicke.
- 1 Bio-2wiebel 2.

Stelle einen Topf auf, lass die Butter darin

schmelzen und gib die kleingeschnittene

Zwiebel und die Karotten dazu. Diinste alles

bei kleiner Stufe langsam an, bis der
Zwiebel glasig wird.

3.

GieBe nun mit dem Gemisefond auf und
lasse die Suppe kdcheln, bis die Karotten
weichgekocht sind.

4.

Piriere die Suppe mit einem Pirierstab fein,
fiige das Schlagobers hinzu und verfeinere die
Suppe mit Gewiirzen deiner Wahl.

9.

Falls deine Suppe eine sdmigere Konsistenz
haben soll, konntest du Sauerrahm und Mehi
gut verriihren und die Suppe damit binden.

« 40 g Bio-Butter

- 600 ¢ Bio-Karotten

+ 500 ml Bio-Gemiisefond oder

Wasser mit Bio-Gemisefond

- 125 ml Bio-Schlagobers

» 1 EL Bio-Mehl, glatt

- 2 EL Bio-Sauerrahm

- Salz, Pfeffer
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Tipp: Backe die gewaschenen Karotten-
schalen im vorgeheizten Backrohr bei
200°C Ober-/Unterhitze mit ein bisschen
Grund Salz heraus. Und schon-hast du
eine schin knusprige Deko und vermeidest

gleichzeitig Kichenabfalll \

www.gourmet-kids.at



