SiiBkartoffel-Karottensuppe mit Ingwer und Frischkdse

www.fitdurchsleben.com

Zutaten flur 5 Personen:
50 ml Butter
80 g Zwiebel, geschalt und in Wiirfel geschnitten

150 g SuBkartoffeln, geschalt und grob gewdrfelt
400 g Karotten, geschalt und grob gewdirfelt
700 ml  Gemiusefond -suppe, klar

1 ST Knoblauchzehe, gehackt
20 g Ingwer, geschalt und gehackt
2 ST  Chilischote frische, gewlrfelt
1% TL  Currypulver

200 g Frischkase - Hluttenkase
Salz und etwas Zitronensaft

Herstellung:
1. Butter erhitzen und darin die Zwiebelwlrfel und die gehackt Knoblauchzehe
leicht — gold-gelb anschwitzen.
2. SuBkartoffel- und die Karottenwlrfel hinzugeben, mit dem Gemiusefond auf-
fullen.
3. Knoblauch, Ingwer, Chilischote und Currypulver hinzugeben und weichko-
chen lassen.
4. Frischkase hinzugeben und pirieren bis die Suppe eine cremige Konsistenz
erhalt.
. Ist die Suppe zu dick, gib etwas mehr GemUsefond dazu.
. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.
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