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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Suppe

0.5 kg Süßk�rto�eln

1 Stk. Zwiebel, weiß

2 Stk. Knobl�uchzehen

800 ml Hühnerbrühe

1 H�ndvoll frische Petersilie

Für die H�riss� Gewürzmischung

7 EL  Chili Peperoncini

Birdseye

6 EL  Kori�nder gem�hlen

4 EL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

4 EL  Meers�lz jodiert fein

3 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 EL  Knobl�uch gr�nuliert

Süßk�rto�el H�riss� Suppe
45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Süßk�rto�el sch�len und würfeln. D�nn mit etw�s Öl

bepinseln und im B�ckofen bei 150 °C für 20 Minuten g�ren.

2 W�hrenddessen den Zwiebel und Knobl�uch sch�len und fein würfeln. In

einem Topf in etw�s Olivenöl gl�sig dünsten. Nun die Hühnerbrühe

hinzugeben und �ufkochen.

3 D�n�ch die Süßk�rto�el hinzugeben und �lles mit einem St�bmixer

pürieren. Mit einer Prise S�lz und Pfe�er �bschmecken und nochm�l kurz

köcheln l�ssen.

4 In der Zwischenzeit die H�riss� Gewürzmischung vorbereiten. D�für �lle in

der Zut�tenliste erw�hnten Gewürze in einer Schüssel verrühren und mit

dem Mörser zerst�mpfen.

TIPP :  Für ein g�nz besonderes Arom�, Cumin und Kori�nder in einer

Pf�nne rösten.

5 Für besonders �rom�tische Würze vor dem Anrichten 2 EL H�riss� in Suppe

geben. Die Suppe mit frisch geh�ckter Petersilie servieren.

TIPP :  Die restliche Gewürzmischung k�nn problemlos in einem

verschlossenen Gl�s für einige Wochen �ufbew�hrt werden.

6 Ein Klecks Obers oder Creme Fr�iche eignet sich besonders gut �ls

cremiges Topping.


