SiiBkartoffelsuppe

Zutaten fiir 6 Portionen
750 g Siikartoffeln
300 g Méhren

3 Schalotten

3 Knoblauchzehen

30 g Ingwer (1 Stiick)
3 EL Olivensl

1350 ml Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer aus der Miihle
3 TL Currypulver

1 $ TL Kurkuma
150 g Creme fraiche

Zubereitung

1. )SiBkartoffeln und Mohren schdlen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schdlen und fein hacken. Ingwer schdlen und fein
reiben.

2.) Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch zugeben und 2
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. SiiBkartoffel-und Méhrenwiirfel sowie
Ingwer zufiigen, kurz mitschwitzen. Briihe angiefen und bei mittlerer Hitze 20-
25 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Curry und Kurkuma wiirzen und mit
einem Piirierstab fein piirieren. Creme fraiche unterriihren und warm servieren.

Kurkuma-Chili- Topping

Kurkuma-Wurzeln schdlen und rote Peperoni in ganz feine Ringe bzw. Scheiben schneiden.
Diese mit Olivendl bedecken, 1 TI Salz zugeben und ca. 15 min bei geringer Hitze garen. Auf
die fertige Suppe je 1 TI davon geben.



