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Rezept
Schwarzwurzel-Cremesuppe

Ein Rezept von Schwarzwurzel-Cremesuppe, am 15.12.2025

Zutaten

Ya | Milch 500g Schwarzwurzeln
200 g mehligkochende Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

300-400 ml Gemusebriihe 2-3 TL Zitronensaft

Vanillesalz schwarzer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss Cayennepfeffer
100g Sahne

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal

Zubereitung

1. DieMilch mit % | Wasser im Suppentopf mischen. Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen
(Einweghandschuhe verwenden!), in Stiicke schneiden und sofort in die Milch legen. Die Kartoffeln schalen, in Stiicke
schneiden und mit dem Lorbeerblatt zu den Schwarzwurzeln geben. Die Flussigkeit aufkochen und die Gemtse
zugedeckt in etwa 25 Min. weich kochen.

2. Das Lorbeerblatt entfernen und das Gemiise mit dem Purierstab fein plirieren, dabei so viel Brithe zugeben, dass die
Suppe cremig-leicht ist. Mit Zitronensaft, Vanillesalz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer wiirzen.

3. Die Sahne schlagen und unter die Suppe riihren. Die Suppe auf Suppenschalen verteilen.
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