Cremage Karotten-Orangensuppe

Zutaten:

400g Karotte(n)
200g Kartoffel(n)
1 Zwiebel(n)
30g Butter

1TL Zucker

700 ml Gemiisebriihe
250 ml Orangensaft
200 ml Sahne

1 ElkBaIsamico, heller
n. B; Salz und Pfeffer

1 Prise Chiliflocken

Die Karotten, die Kartoffeln und die Zwiebel schalen und grob

—

3 wiurfeln. In einem Topf die Butter erhitzen, das Gemiise andiinsten
e .. ol . .

—_ und den Zucker dariberstreuen, bei mittlerer Hitze 5 Minuten
- anschwitzen. Die Gemiisebriihe und den Orangensaft angiefRen.

Das Gemiise auf niedriger Stufe 20 Minuten garen.

Das Gemilise purieren. Die Sahne angief’en und den Balsamico

- einriihren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und
e ~ # noch einmal kurz cremig aufschlagen.

" Die Suppe auftragen und nach Wunsch mit aufgeschlagener Sahne
Und Kresse garnieren.
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