Kartoffel - MGhren-Suppe mit Shiitake-

Pilzen

Typ: Suppe

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: eé&t, 7/99

Flr 4 Portionen:

40 g frische Ingwerwurzel

1-2 rote Peperoni (47 g),

2 ElOI

2 gestrichene EL mildes Currypulver
600 ml Orangensaft (ungesuft)

1 L Gemusefond

Salz

600 g Kartoffeln

500 g Méhren

100 g frische Shiitake-Pilze

10 g Sesamsaat (ungeschalt)

1/2 TL Schwarzkimmel

2 Zweige Minze

3 Zweige glatte Petersilie

1 Bund Koriandergrin

1 El dinn abgeriebene Orangenschale (unbehandelt)
100 g Creme fraiche

2 El Limettensaft

1 Tl Sumach (in tirkischen Laden)
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1. Ingwer schélen und fein wirfeln. Peperoni putzed fein wirfeln. Beides im 01
andinsten. Curry schnell unterriihren und mit Orasgi abloschen. Orangensaft

auf die Halfte einkochen lassen. Dann den Gemidedamugie3en und salzen.

2. Kartoffeln und Méhren schalen, in mundgerechtelse schneiden und in den

Gewirzfond legen. Im geschlossenen Topf bei mittieze etwa 20 Minuten kochen

lassen.

3. Inzwischen die Pilze putzen und halbieren. Sesagmer Pfanne ohne Fett unter

Wenden goldbraun résten. Sobald er anfangt zu brguden Schwarzkiimmel

dazugeben und mitrdsten.

4. Minze-, Referenten- und Korianderblétter von 8&elen zupfen und grob hacken.

2 Minuten vor Garzeitende die Pilze und die Oraisgbale in die Suppe geben.
Kurz vor dem Servieren die Krauter und die Sesama@czkiimmel-Nlischung
dazugeben. Creme fraiche mit Limettensaft verriinbea Suppe in vorgewarmte
Teller fullen. Creme fraiche darauf verteilen uniti sumach bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
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