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SuBkartoffel-Karotten-Suppe
mit gebratenen Talern vom
/1egenkase

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 20min Einfach

[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

SiiBkartoffeln 500 g o

Karotten 400 g Kiichenutensilien

Zwiebeln, gelb 1St groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

1] 3EL

WeiBwein, trocken 100 ml 1. SiiBkartoffeln und Karotten schalen, waschen und wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen
Gemiisebriihe 900 ml und wiirfeln.

Salz

2. In einem Topf 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und SiiBkartoffeln mit Karotten und
Zwiebel darin ca. 3 Min. anbraten. Mit WeiBwein abloschen und mit Gemiisebriihe

Pfeffer, schwarz gemahlen

Ziegenkaserolle 200¢g . _ ) o .
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Stufe ca. 20 Min.
Bacon 100 g .
kocheln.
Schlagsahne 100 ml

3. Kase in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe mit Bacon
umwickeln. In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Ziegenkase mit Bacon
ca. 4 Min. anbraten.

4. Sahne in die Suppe geben, fein purieren und abschmecken. Auf Schalchen verteilen
und mit Ziegenkasetalern servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 551 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB I5g
Ballaststoffe 9g

Fette 3lg



