Zutaten:

500 g

30 ml

%2 EL

600 ml

Zutaten:

Cremige Karottensuppe

mit Ingwer und Orange

Karotten

Senfal
Zwiebeln,
gewdlrfelt
Ingwerknolle
Knoblauch
Honig

Saft von
Orangen
Gemiisebriihe
Salz
Kichenzauber

Cashewkerne,
gerostet

Rezept flr 4 Personen

Zubereitung:

Die Karotten schalen und in kleine Wirfel
schneiden.

Das Senfdl in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln
darin anschwitzen. Karotten, Ingwer und
Knoblauch beigeben und mit diinsten lassen.

Den Honig zuflgen, einmal aufschdaumen
lassen. Mit dem Orangensaft abldschen und
einmal aufkochen lassen.

Mit der Brihe aufgieBen, mit Salz und
Kichenzauber wiirzen und solange kochen
lassen, bis die Karotten schon weich sind.

Das Ganze mit einem Mixer fein plrieren und
abschmecken. Die Cashewkerne hacken-

Die Suppe in Teller anrichten und die
Cashewkerne darauf streuen.

Gemiisebriihenpaste fiir Gemiisebriihe

Rezept fir ca. 10 Liter Gemisebriihe

Sellerie
Zwiebel
weiller Lauch

Petersilienwurzel

Kalahari Salz

Zubereitung:

Alle Gemiise schalen und wirfeln.
Mit dem Salz in einem Mixer fein plrieren.

Das Salz sorgt dafiir dass die Gemusepaste im
Kihlschrank fir mindestens 6 Monate haltbar

ist.

Fir einen Liter Gemisebriihe bendtigt man
zirka 50g Gem{usepaste.

Ein Rezept von Martin Schldsser



