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Bei uns ist alles drin.

Das November-Rezept 2018 der LandFrauen

Von Karen Brommann vom LandFrauen Verein Kropp und Umgebung e.V.
https://www.landfrauen-kropp.de/

Das Rezept fur diesen Monat wurde aus dem Vereinskochbuch ,Gelingt

Immer” ausgewéhilt. Eine der Landfrauen brachte es aus dem Portugalurlaub mit
nach Schleswig-Holstein. Am Urlaubsort al3 sie die Suppe so oft, bis der Wirt alle
Zutaten verriet.

& Zutaten:

500 g Karotten

250 g mehligkochende Kartoffeln
4 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

11 Gemusebruhe

2 EL Tomatenmark

100 ml Sahne

100 g frischer Spinat

Nach Belieben: Salz, Pfeffer,
Kurbiskernol

Karotten und Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel schneiden, abspulen.

Olivendl in einem groBen Topf erhitzen, Karotten- und Kartoffelwurfel hineingeben,
Knoblauch klein schneiden oder durchpressen und ebenfalls dazugeben.

Alles unter Ruhren anschwitzen. Mit der Gemusebriuhe abléschen. Ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

Mit dem Purierstab fein purieren, Tomatenmark und Sahne unterruhren.

Den Spinat verlesen, waschen, kleine Blatter ganz lassen, groBere halbieren oder
vierteln und in die Suppe geben, 5 Minuten ziehen lassen, ab und zu umriuhren,
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann servieren.

Nach Belieben Kurbiskern®l dazu reichen.

Guten Appetit!



