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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

2 Zwiebeln
1 Stiick Ingwer, 2 cm
600 g Karotten
400 ml Gemdiisebriihe
250 ml Weil3wein
200 ml Orangensaft
2 EL Butter
1 Prise Curry
4 EL Créme fraiche
2 EL Pistazien
Salz und Pfeffer

Karotten-

Wei3wein-

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst Karotten und Zwiebeln
grob wiirfeln, den Ingwer klein
hacken und alles zusammen mit
Curry in Butter anschwitzen, bis
das Gemiise beginnt, Farbe
anzunehmen.

2. Danach mit WeilBwein abldschen,
einmal kréftig aufkochen lassen
und mit Orangensaft und Briihe
aufgieBen — danach 15 - 20 Minuten
abgedeckt kocheln lassen.

. In der Zwischenzeit die Pista-

zien fein hacken und kurz in
einer Pfanne ohne zusatzliches
Fett rosten.

. Anschlieend die Suppe mdg-

lichst fein pirieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
durch ein feines Sieb geben.

. In vorgewdrmte Suppenschalen

geben und mit Créme fraiche
und Pistazien verfeinern.



