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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. P�stin�ke (c�. 250g)

1 Stk. K�rto�el

250 ml S�hne

400 ml Gemüsesuppe

1 Stk. Zwiebel

1 TL Butter

100 g Speckwürfel

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  Ingwer gem�hlen

2 Prisen  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Goldene P�stin�kensuppe

45—50 Min

Zubereitung

1 P�stin�ke und K�rto�el sch�len und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel

ebenf�lls in feine Würfel schneiden.

2 Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebelwürfel d�rin dünsten.

Anschließend P�stin�ken- und K�rto�elwürfel beifügen und mit einer Prise

S�lz und Pfe�er würzen. Gr�nulierten Knobl�uch hinzugeben und �lles für

etw� 5 Minuten unter regelm�ßigem umrühren dünsten.

3 Alles mit der Gemüsesuppe �blöschen und zugedeckt für 25 Minuten

kochen l�ssen. D�s Gemüse sollte weich gekocht sein, um es �nschließend

fein pürieren zu können.

4 Curcum�, Zimt, Ingwer, Pfe�er und Musk�tnuss einrühren und S�hne

beimengen. Alles gut pürieren und nochm�ls mit S�lz �bschmecken.

5 Als Topping eignen sich in der Pf�nne �ngebr�tene Speckwürfel.

TIPP :  Für den extr� Crunch können �uch geh�ckte Pist�zien �ls

Topping erg�nzt werden.


