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Orangen-Mohren-Suppe

Zutaten:

800g Mohren

500ml Gemusebruhe

200ml Orangensaft

evtl. V2 Zwiebel

1EL Olivendl

Gewdurze: Basilikum, Pfeffer, Cayenne Pfeffer, Paprika, Muskatnuss, Salz

Zubereitung:
Die Mohren schalen und in kleine Scheiben schneiden.

In einem EL Olivendl zusammen mit der geschalten halben Zwiebel andunsten.

Nun mit dem halben Liter Gemusebrihe abloschen.

Mohren kochen lassen, bis sie gar sind.

Die Brihe in einen Behalter geben und die M6éhren mit wenig Flussigkeit purieren.
Je nach gewunschter Konsistenz das Kochwasser wieder zu den Mohren geben und
mit dem Orangensaft und den Gewurzen abschmecken.

Servieren. Guten Appetit!



