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Mohren-Suppe
Mit Polenta

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

- 600 ml Gemusefond

- 50 g Maisgrief3

- 500 g Mdhren

- 200 g Kartoffeln

-1 Zwiebel

- Tomatenmark

- Saft einer halben Zitrone

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

- 2 TL Krauter der Provence
- Muskat

-1 EL Margarine

-1 TL Zucker

- 1 Knoblauchzehe

Unsere Weinempfehlung
WEISSBURGUNDER
WEISSWEIN

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

FUr die Polenta: Die Brihe aufkochen und Maisgrie3 unter Ruhren
zugeben und nach Packungsanweisung ausquellen lassen. Krauter
unterrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen. Die Polen-
ta etwa 2 cm dick auf ein geoltes Brett glattstreichen und zugedeckt
abkuhlen lassen.

Flr die Suppe: Mohren und Kartoffeln schélen und in grobe Wirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. In hei-
Ber Margarine glasig dunsten. Mohren und Zucker zufigen und kurz
mitdinsten. Brihe, Tomatenmark und Kartoffelwdrfel zugeben und im
geschlossenen Topf etwa 20 Minuten kochen.

Die Suppe mit einem Stabmixer fein pUrieren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen. Die Polenta in Rauten schneiden und auf vorge-
warmte Suppenteller geben. Suppe angieBen und servieren.




