Die KochLoffel %%

Seit 2013

Blutorangen-Karotten-Suppe mit Ingwer

Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Vorspeise, Suppen

Saison: ganzjahrig

Zutaten

500 g Karotten

3 EL Butter

1 EL Mehl

1 cm Ingwer

2 Blutorangen

6 dl Gemusebouillon

Salz

Pfeffer

einige Spritzer Zitronensaft
2 EL Haselnusse

0.5 Bund glattblattrige Petersilie
Créme Fraiche

Thun 10.02.2016/ Beat Pfauti
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Zubereitung

Karotten schalen und klein schneiden. In Butter andunsten. Mit Mehl bestauben und kurz
weiterdunsten (Anbrenngefahr!). Ingwer schalen und in feine Scheiben schneiden.

Von einem Viertel einer Orange die Schale mit einem Zestenmesser abziehen

und beiseite stellen.

Orangen auspressen.

Karotten mit Orangensaft und Bouillon abléschen.

Suppe zugedeckt kochen, bis die Karotten weich sind.

Ingwerscheiben entfernen. Suppe mit einem Stabmixer purieren. Wenn noétig mit
etwas Bouillon verdinnen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken. Créme Fraiche darunter rihren.

Fur die Garnitur Haselnisse nicht zu fein hacken. In einer Pfanne ohne Fett
hell rosten. Petersilie hacken. Niusse, Petersilie und die vorbereitete
Orangenzesten mischen. Suppe damit garnieren.



