Steckriiben-Curry-Suppe

Lutaten
e 3 Mdhren
e 1 Zwiebel

»  1Kkleine Steckribe (ca. 850 g)

e T mittelgroBe Kartoffel

o 3-4ELOL

e Curry, Salz, Pfeffer, Zucker

e 7 EL Gemisebrihe (instant)

150 g kurze Nudeln (z.  B. Orecchiette)
e 50 g Bauernschinken

e ] Stange Porree

e 100 g Schlagsahne

Lubereitung

Mahren schélen, waschen und 1 Méhre in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und wirfeln. Steckriibe und Kartoffel schélen,
waschen und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden. 2 EL OLin einem groBen Topf erhitzen. Mihrenstiicke, Zwiebel, Steckriibe und
Kartoffel darin andiinsten. Mit 1 TL Curry bestduben und kurz anschwitzen. Mit 1 1/4 | Wasser abldschen, aufkochen und Briihe
einrtihren. Ca. 30 Minuten kdcheln.

Inzwischen Nudeln in 1-2 L kochendem Salzwasser (ca. 1 TL Salz pro Liter) nach Packungsanweisung garen.

Schinkenscheiben in breite Streifen schneiden. Rest Mdhren klein schneiden. Porree putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 1-2
EL OLin einer Pfanne erhitzen. Schinken darin knusprig braten, herausnehmen. Mdhren und Porree im heiBen Bratfett 3-4 Minuten
andinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Nudeln abgieBen und kalt abschrecken. 1-2 EL Steckriibengemise aus der Suppe nehmen. Rest Suppe mit einem Stabmixer fein
piirieren. Sahne unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Nudeln, Schinken und alles iibrige Gemiise zugeben und noch
einmal kurz erhitzen.

Eiweil: 10
Fett: 31
KH: 51



