Susskartottelsuppe

Zutaten:

600g Susskartoffeln, geschalt
150 g Zwiebeln, geschalt (ca. 1 grosse Zwiebel)
80 g Karotten (ca. 1 mittlere Karotte)
100 g Mungbohnen /rote Linsen
12L Wasser
1x Olivendl /Sesamol / Ghee
2 TL  Kreuzkimmel, gemorsert
2 Kardamomkapseln
> TL  Paprikapulver
1 Prise Muskatnusspulver
2-3TL Bouillonpaste
1x Salz
1TL Zitronensaft

So wird gemacht:

e Zwiebel hacken, Susskartoffeln und Karotten in kleine Stiicke schneiden.

e Fettstoff in einer Pfanne erhitzen, bis sich an der Holzkelle Blaschen bilden.

e Kreuzkiimmel und die Kardamomkapseln oder gemorserter Kardamom anrosten.

e Zwiebeln beigeben und gut andlnsten.

e Die Karotten und Susskaroffeln beigeben und mitdinsten.

* Mungbohnen, Paprikapulver und Muskatnuss beigeben und gut umrthren.

e Das Wasser beigeben und das Ganze weichgaren, kurz vor Ende Bouillonpaste hinzufligen
und etwas Zitronensaft beigeben.

* Das Ganze purieren, mit Salz und gewlinschten Gewurzen abschmecken.

e Kann mit Rahm oder Kokosmilch verfeinert werden.
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