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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

4 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (2 cm)
1 Kartoffel
600 g Karotten
700 mlL Gemdiisebriihe
2 EL Olivendl
1 EL Honig
Salz
Pfeffer
4 EL Cashewkerne
4 EL Walntisse
2 EL saure Sahne
Y2 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Zur Vorbereitung den Ofen auf 200° C
Umluft vorheizen.

2. Fiir die Suppe zundchst Karotten und
Kartoffel in grobe Stiicke schneiden
und zusammen mit den Knoblauchze-
hen in Olivenél und Honig marinieren
— danach auf eine Auflaufform oder
Blech mit Backpapier verteilen.

3. Im Anschluss die M6hren im Ofen fiir
10-15 Minuten rosten.

4. In der Zwischenzeit die Niisse
grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett rosten.

5. Danach die Briihe in einem Topf
aufkochen und das Ofengemiise
sowie den Ingwer in kleinen Stiicken
dazugeben — alles fein piirieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Auf Schiisseln verteilen und mit
gerdsteten Niissen, saurer Sahne
und frischem Schnittlauch servieren.



