
Kürbis-Orangen-Suppe
1  kg Kürbis
1  Gemüsezwiebel
2 große Kartoffeln, mehlig kochend 
3 Möhren
1 Apfel 
1  Orange, (Saft)
1 Stück Ingwer, ca. halb walnussgroß 
100ml Kondensmilch 4% Fett
Gemüsebrühe, oder Hühnerbrühe 
Salz und Pfeffer 
Zucker

Zubereitung:
Kürbis und Kartoffeln schälen und klein schneiden. Möhren, Zwiebeln und Apfel ebenso. 
Zwiebeln in Öl andünsten und die restlichen Zutaten dazu geben. Mit Brühe bedecken und ca. 
20-30 min garen. Alles pürieren. Zum Schluss die Kondensmilch dazugeben und mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Brühe abschmecken.

Pilz-Kartoffel-Suppe

500 g Champignons 
500 g Kartoffeln
1-2 Liter Wasser 
1  Zwiebel
20ml Öl
20 g Mehl 
Majoran 
Salz 
Pfeffer 
1 EL Saure Sahne

Zubereitung:
Champignons in Scheiben und Kartoffeln in Würfel schneiden, zusammen in Salzwasser 
weich kochen. Zwiebel in Würfel schneiden und in Öl anrösten, mit Mehl stauben und 
goldbraun rösten. Mit 1/8 l Kochwasser aufgießen, verrühren und zur Suppe geben. Mit Salz, 
Pfeffer und Majoran abschmecken und mit saurer Sahne verfeinern.


