Gemlse - Cremesuppe mit Mandeln

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 4 PORTI ONEN

40 Gramm Mandel splitter
1 Bund Suppengr in
30 Gramm Butter oder Margarine
1 Essl. Curry
1-2 Essl . Mehl
3/4 Ltr. Gemisefond (a. d. d as)
Sal z
4 Essl. Créne fraiche

Anleitung:
1. Mandel splitter auf einen Teller haufen und bei 700 Watt 7 M nuten
rosten, beiseite stellen.

2. Suppengrin waschen, putzen und in Sticke schneiden. Butter bei 700
Watt 2 Mnuten zerlassen, Curry und Mehl einridhren und 1 Mnute
erhitzen.

3. CGemise zugeben und geschl ossen 5 M nuten andinsten. CGeniisefond
zugi eBen und alles weiter 5 Mnuten garen. 4 El Gemise herausnehnen
und beiseite stellen.

4. Suppe pirieren, mt Salz und 3 El Créne fraiche wirzen, nochmals 1
M nute bei 700 Watt erhitzen. Mt demrestlichen Geniise, den Mandel n
und der restlichen Créene fraiche garniert servieren.
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