Karottencremesuppe

Karottencremesuppe

Zutaten fur 4-5 O Personen
Schwierigkeitsgrad: einfach
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Menu:[25.10.2023

Creation: Christian Schéar
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ZUTATEN fur 4-5 O Personeril

15¢g Butter

30g Zwiebeln

30g Lauch, gebleicht geristet

15g Knollensellerie

400g Karotten

15g Mehl

7 dl Gemusefond (Wirfel)

70g Vollrahm/fur Rahmtupfer/Garnitur etwas beiseite stellen
40g Vollmilch

Salz, Pfeffer

Vorbereitung

Lauch langs halbieren und waschen. Zwiebeln, Lauch und Knollensellerie in Matignon (kleinwtrfelig) schneiden. 10 Karottenperlen mit
speziellem Loffel Ausstecher oder in Wiirfeln. In wenig Gemisefond weichkochen

Zubereitung

Matignon in Butter duinsten. Karottenscheiben/Abschnitte beigeben und mitdinsten. Mit Weildmehl stduben und etwas abkuhlen lassen. Mit
heiRem Gemusefond auffiillen und unter Riihren aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, des Ofteren abschaumen. 30 Minuten sieden.
Suppe fein mixen und durch ein Drahtspitzsieb passieren. Nochmals aufkochen, mit Vollrahm und Vollmilch verfeinern und abschmecken

Idee

Mit Grappa/Wodka/Gin usw. leicht parfiimieren
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