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Mohrensuppe
mit Lauch& Croutons

Zutaten:

1Kilogramm Mohren

Ya kleiner Knollensellerie

1 Stange Lauch

1grolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Weilbrot

1 Becher Creme fraiche
Orangensaft
Gemisebriihe
Salz und Pfeffer
Muskat
Koriander

Zubereitung:

zuerst die Mohren, den Sellerie und die Zwiebel schalen.

beim Porree das obere und das untere Ende abschneiden und unter kaltem Wasser abwaschen.
danach alles klein schneiden (auer dem Knoblauch und dem griinen vom Lauch).

nun in einem groRen Topf etwas Butter und Olivendl erhitzen.

dann das klein geschnittene GemUse hineingeben und ein wenig anschmoren.

nach ca. 3-4 Minuten Wasser und die Gemusebriihe hinzugeben.

das Ganze nun fir 20-30 Minuten kdcheln lassen.

wenn die Mohren weich sind, nimmt man das Ganze vom Herd und l&sst es abkuhlen.

die Halfte der Suppe wird nun mit einem Pirierstab piriert.

evtl. muss noch etwas Flissigkeit zugegeben werden.

. die purierte Suppe kommt wieder zu dem anderen Teil.

das Ganze wird nun mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Koriander und Orangensaft abgeschmeckt.

nun zur Garnitur: das Weillbrot in kleine Wiirfel schneiden.

die Wiirfel in Olivendl, in das man eine Knoblauchzehe mit Schale gibt, knusprig braten.

in einer zweiten Pfanne etwas Butter erhitzen.

nun nimmt man den Lauch und schneidet ihn in hauchdtinne Streifen, die man dann in der Pfanne schmort.
zum Anrichten die Suppe in Teller fullen.

man nimmt ein wenig von dem Lauch und packt ihn in die Mitte des Tellers.

ringsherum ein paar Croutons.

. zum Schluss nimmt man Creme fraiche auf einen Teeldffel und traufelt sie um die beiden anderen Zutaten
. viel SpaB beim Nachkochen



