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Rezept
Mohren-Aprikosen-Suppe
Ein Rezept von M&hren-Aprikosen-Suppe, am 09.06.2026
Zutaten
50g getrocknete Aprikosen 1 kleine Zwiebel
800g Mohren 4EL Rapsol
500 ml Gemdusebriihe 2EL Tahin (Sesampaste)
3 cm sehr frische Ingwerwurzel Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 220 kcal

Zubereitung

1. Aprikosen klein wiirfeln und in 150 ml warmem Wasser einweichen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Méhren waschen,
putzen, schalen und wiirfeln.

2. 2 EL Olin einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Zwei Drittel der Méhrenwiirfel zugeben und kurz
anbraten. Aprikosenwirfel samt Fliissigkeit und Gemusebriihe zugeben und die Méhren zugedeckt in ca. 15 Min. weich
dunsten.

3. Inzwischen die restlichen Méhrenwiirfel im (ibrigen Ol anbraten. Tahin zur Suppe geben und alles fein piirieren. Ingwer
schélen, fein hacken und zur Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, eventuell noch etwas Briihe zugieRen. Die Suppe
aufvier Teller verteilen und mit den gebratenen Méhrenwiirfeln bestreuen.
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