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  Süßkartoffel – Orangen Suppe

Zubereitung für ca. 3 Portionen:

 Süßkartoffel schälen, vierteln und in 1cm³ 
große Würfel schneiden. Eine Handvoll 
gleichmäßig geschnittener Würfel beiseite stellen.
Die Zwiebel pellen, halbieren und fein hacken.
Kartoffeln schälen und würfeln.
Das Olivenöl in einem Topf erhitzen, die Zwiebel
darin anschwitzen, sämtliche Kartoffeln zugeben.
Dann mit Weißwein ablöschen und die Gemüse-
brühe auffüllen. Die Menge variiert hier, da jeder
eine eigene Konsistenz der Suppe mag.
Den Deckel auf den Topf setzen und 15 Minuten
alle Zutaten weich garen. 
In der Zwischenzeit an der Orange die Schale
abreiben und die Frucht filetieren. Dazu 
die Orangenschale so runterschneiden, das die 
weiße Haut vollständig entfernt wird. Die Filets
zwischen den Trennhäuten herausschneiden, den

1 mittelgroße Süßkartoffel

1 Gelbe Zwiebel

2 EL Olivenöl

3 mittlere Kartoffeln

100ml Weißwein, trocken

1 Orange, groß

400 - 600ml Gemüsebrühe

100ml Sahne, pflanzlich oder tierisch

1 TL Ghee - Butterschmalz

Salz & Pfeffer, 
gegebenenfalls etwas Zitronensaft

ausgedrückten Saft auffangen. Die Filets eins -zweimal durchschneiden. Nun die Sahne, 
Orangenschale - & Saft zugeben, mit Salz & Pfeffer abschmecken und mit einem Stabmixer die
Suppe fein pürieren. Die beiseite gestellten Süßkartoffelwürfel im Butterschmalz in einer Pfanne 
anbraten, bis sie bissfest sind. Süßkartoffelwürfel und Orangenfilets zur Suppe geben. 
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