Koch-AG Mohrensuppe
4

Arbeitsschritte

Klasse: Name: Datum:

So wird's gemacht...

1. Das stellst Du bereit:

Sparschaler Topf
Kichenmesser Suppenkelle
Plrierstab

2. Das brauchst Du (fur ca. 10 Portionen):

1250 g Méhren

10 Kartoffeln

1800 ml Gemusebrihe
Salz

2 EL Sonnenblumendl
2 Zwiebeln

1 Becher Schlagsahne
Pfeffer

1 Bund Petersilie

3. So geht’s:

1. Schéle die Zwiebeln und schneide sie in ganz feine Wiirfel. Wasche die Mdhren und
schéle sie. Halbiere sie zunéchst langs und schneide sie dann in Scheiben. Schéale die
Kartoffeln, wasche sie und schneide sie in Wirfel.

2. Erhitze das Ol in einem Topf und diinste die Zwiebelwirfelchen darin an. Fiige die
Moéhren und die Kartoffeln hinzu und dinste sie kurz mit.

3. Losche das Gemuse mit der Brihe ab. Lass die Suppe kurz aufkochen und dann
zugedeckt bei geringer Hitze 20 Minuten kdcheln.

4. Nimm eine Suppenkelle voll Gemise aus dem Topf und stell sie beiseite. Giel3 die
Sahne an und puriere die Suppe. Wirze mit Salz und Pfeffer und gib das nicht pirierte
Gemiuse wieder hinzu.

5. Wasche die Petersilie und tupfe sie trocken. Zupfe die Blattchen von den Stielen und
streue sie Uber die Suppe.

4. Spulen!




