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Gemisecremesuppe mit

Orangenpfeffer

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 15min
[utaten

fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 600 g

Karotten 4§t
Knollensellerie 300g
Zwiebeln, gelb 2 St.
Butter JEL
Orangen 2 St.

Pfeffer, schwarz gemahlen 1TL

Salz

Gemiisebriihe 600 ml
Milch 600 ml
saure Sahne 4EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, hohes GefaB, groBer Topf, feine Reibe, SILVERCREST
Stabmixer/ Pirierstab, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Kartoffeln, Karotten und Sellerie waschen, von Karotten die Enden entfernen und alles
in ca. 1-2 cm groBe Stiicke wiirfeln. Zwiebeln halbieren, schalen und grob wiirfeln. In
einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und vorbereitetes Gemiise darin unter
gelegentlichem Riihren ca. 3-4 Min. farblos anschwitzen.

2. Derweil Orangen heiBB waschen, jeweils ca. 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und
Saft auspressen. In einer kleinen Schiissel Orangenabrieb mit 1 TL Pfeffer (idealerweise
frisch gemahlener Pfeffer, sonst eher etwas weniger!) und Salz mischen.

3. Gemiise mit Briihe und Orangensaft abloschen, Milch dazugeben, mit der Halfte des
Orangenpfeffers und Salz wiirzen und aufkochen. Suppe anschlieBend ca. 15-20 Min.
weich garen.

4. Suppe fein purieren und mit Salz und etwas vom ubrigen Orangenpfeffer wiirzig
abschmecken. Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit je einem Klecks saurer Sahne
und einigen Prisen Orangenpfeffer servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 413 keal
Kohlenhydrate 60 ¢
EiweiB I1g
Ballaststoffe 9g
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