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Kartoffel-Gemiisesuppe mit Safran

Rezept fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig kochend
300 g Karotten
300 g Sellerie
1 Stk Zwiebel
1 Stk Peperocini
1 EL Olivenol
1 TL Koriander, gemahlen
1 Briefchen Safran
1 TL Curry mild
Salz, Pfeffer
1 di Weisswein
9 di Gemdiisebouillon
1 di Halbrahm
1%} Bund Petersilie
1%} Bund Korianderblatter

Zubereitung

Kartoffeln, Karotten und Sellerie risten und in kleine gleichmassige Wirfel schneiden.

Die Zwiebel schalen und fein hacken.

Die Peperocini halbieren und entkernen, anschliessend in feine Streifen schneiden.

Petersilie und Korianderblatter fein hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel, Peperocinistreifen, 3 der Kartoffeln und die
Gemusewdirfel in die Pfanne geben und kurz andlnsten. Koriander gemahlen, Curry und Safran
beigeben und mitdlnsten. Danach mit dem Weisswein abléschen und mit der Gemuisebouillon
auffillen. Alles aufkochen und dann auf kleinem Feuer 15 Minuten leicht kdcheln lassen.

Mit dem Stabmixer die Suppe pirieren. Die restlichen Kartoffel- und Gemiusewdrfel beigeben.

Weitere 10 Minuten leicht kocheln lassen.

Die Kartoffel-Gemisesuppe in Schalchen abfiillen. Gehackte Petersilie und Koriander dariiber
streuen. Den Halbrahm sorgfaltig auf die Suppe geben.

Tipp

Ein Huttenkdsebrotchen passt ausgezeichnet zu dieser winterlichen Suppe. (Siehe Rezepte

Diverses).

Né&hrwert pro Portion

Kalorien 300
Kohlenhydrate 33 g
Eiweiss 69

Fett 109
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