KinderLeicht-Rezept

Mohrencremesuppe mit Kresse

Zutaten:

4 Mohren

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

1 TLOI

ca. 600 ml Gemusebrihe
etwas saure Sahne
Kresse

Krautersalz

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebener Muskat

So geht'’s:

Mohren und Kartoffeln waschen, schalen und in grobe Wirfel schneiden. Die
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in heiRem Ol etwas anbraten, die
Karotten und die Kartoffeln dazu geben, etwas mitdiinsten. Mit der
Gemiusebrihe aufgieBen, Gewlirze dazu geben und ca. 15 Minuten kdcheln
lassen. Alles plirieren, je nach Bedarf mit Wasser verdiinnen, sodass es eine
samige Cremesuppe wird.

Mit etwas saurer Sahne verfeinern und mit geschnittener Kresse servieren.

Guten Appetit!
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