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SuRkartoffelsuppe mit gerosteten Mandeln

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
-2 kleine Zwiebel

-ca. 250 g SuRkartoffel

+325 ml GemusebrUhe, ohne Ge-
schmacksverstarker & Aromen
-2 EL Mandelblatter

-1 EL Olivendl

%2 TL Kurkuma

-1 Sternanis

+1 Prise Muskatpulver

V. TL Ceylon-Zimtpulver

-2 EL Mandel- oder Cashewmus

-Salz & frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Mandelblatter in einem beschichteten Topf ohne Ol unter stindigem
Rihren hell anrosten und aus dem Topf nehmen.

Die SuRkartoffel waschen und ungeschalt wirfeln. Die Zwiebel schalen,
wurfeln und in 1 EL Olivendl im Topf glasig dunsten.

SuRkartoffel etwa 3 min mitdinsten und dabei umrihren.

Die SuRkartoffel mit der Gemisebrihe aufgieRen (je nach intensiver bzw.
salziger Brihe bietet es sich an, lieber weniger Pulver zu verwenden, als auf
der Packung angegeben und hinterher nachzuwirzen). Die Gew(rze zugeben
und alles verrthren.

Den Topf abdecken und das Gemuse etwa 15 min, oder bis es gar ist, leicht
kécheln lassen.

Ist das GemUse gar, die Sternanis aus dem Topf nehmen und die Suppe in
einem Blender oder mit einem PuUrierstab purieren, ggf. weiteres Wasser fur
die gewunschte Konsistenz erganzen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gerosteten Mandelb-
|atter garniert servieren.

Das Rezept stammt von der Foodbloggerin Veronika Pachala.

Mehr Infos gibt es unter:

Gutew ApPELLE
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MEHR LECKERE & GESUNDE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN FINDET IHR UNTER
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