Mohrencremesuppe

Zutaten

500 Gramm Maohren

1 Zwiebel

500 ml Wasser

1 Essloffel Briihpulver
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Mohrencremesuppe

1 Messerspitze Muskat

1 Messerspitze Pfeffer

1 Becher fliissige siiBe Sahne

/2 Orange
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Zubereitung

Orange auspressen

Mohren schélen

Mohrenenden abschneiden

Mohren klein schneiden und
in den Topf geben
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Mohrencremesuppe

/wiebel schilen

/wiebel klein schneiden

Zwiebel in den Topf geben

Wasser dazugiel3en
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Mohrencremesuppe

Herdplatte auf hdchste Stufe einschalten

Deckel auf den Topf legen

Gemiise kurz aufkochen, dann Herdplatte
auf kleine Stufe zuriickstellen und
ca. 20 Minuten kocheln lassen

Sahne in eine Schiissel schiitten
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Sahne mit Handriihrgerat steif schlagen

Gemtise kochen bis es weich ist, dann
Herdplatte ausschalten

Gemise mit dem Stabmixer piirieren

Orangensaft in den Topf gieBen
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Pfeffer in den Topf geben

Muskat hineinstreuen

Briihpulver dazugeben

alles gut miteinander verriihren
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Sahne in den Topf geben

Sahne unterheben - fertig!
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