Mshrencremesuppe

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Mohren - 3 mehlig kochende Kartoffeln — 2 EL Butter — %> TL Zucker — 750 ml Gemiisebriihe - Salz - Pfeffer —
150 g Creme fraiche — 100 ml WeiBwein — 100 g Sahne - Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitung:

e Die Méhren putzen, waschen und in Scheiben schneiden

e Kartoffeln schélen und grob wiirfeln

e  Butterin einem Topf zerlassen und Mohren und Kartoffeln darin anbraten

e Zucker unterriihren, mit Gemusebriihe abldschen und alles im geschlossenen Topf bei milder Hitze garen
e Das Gemiise mit der Briihe purieren und vom Herd nehmen

e  Creme fraiche und Weillwein verriihren und unter die nicht mehr kochende Suppe mischen

e  Sahne halb steif schlagen

e  Schnittlauch oder Petersilie waschen, trocknen und klein schneiden

e  Die Suppe mit Sahne und Krautern dekoriert servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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