Retftich-Kartoffelsuppe
Mit Haselnusscrunch
und Schokolade

/ubereifung:

Den Rettich, Kartoffeln und die Mohre schalen und in
gleichgrof3e Stiicke schneiden.

Die Zwiebel und Kurkuma ebenfalls schalen, klein
schneiden und in einem grof3en Topf in Rapsol an-
dinsten. Das Gemuse und die Briihe hinzugeben und
20-30 Minuten gar kochen lassen.

Wenn das Gemuse weich genug ist den stiRen Kno-
fi hinzufigen und mit dem Stabmixer purieren. Die
Hafermilch und den Essig hinzufligen und nochmals
kurz erhitzen. Danach auf 4 Teller verteilen und mit
etwas Argandl betreufeln.

Die HaselnUsse grob hacken, die Schokolade grob
raspeln und beides Gber die Suppe geben.

fur 4 Personen

1 schwarze Rettichknolle (900 g)

8 Kartoffeln (500 g)

1 Mohre (300 g)

2 Zwiebeln (100 g)

1 Stlck Kurkumawurzel (5 cm)

3-4 EL Rapsol mit Buttergeschmack
800 ml kraftige Bruhe

1-2 TL ERWIN'S SURER KNOF]
600 ml Hafermilch

1 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

2-3 EL Argandl

4 EL HaselnuUsse , gerostet & ohne
Haut

1-2 Stuck Zartbitterschokolade



