KIKKOMAN'

Kartoffel-Mangoldcremesuppe

Gesamtzeit &40 Min.

ZUTATEN

4 Portion(en)

650 g
1
3EL
11
3EL

125g
175g

Kartoffeln

Zwiebel

Olivenal
Gemusebrihe
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Pfeffer

Mangold
Cherrytomaten
Creme fraiche

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Die Kartoffeln schalen und in kleine Stilicke
schneiden. Die Zwiebel schalen, fein wirfeln.

Schritt 2

Das Olivenadl in einem grofden Topf erhitzen, die
Zwiebelwdrfel darin glasig dinsten.
Kartoffelwurfel hinzugeben und fiir einige Minuten
unter Ruhren anrosten. Mit der Gemusebrihe
aufgiefden und fur ca. 20 Minuten einkochen
lassen. Anschliefiend fein purieren. Die Creme
fraiche und drei Essloffel Sojasauce hinzufiugen,
mit etwas Pfeffer wirzen und nochmals fein
purieren.

Schritt 3

Den Mangold putzen und in Streifen schneiden.
Kurz in etwas Wasser blanchieren.

Schritt &4

Die Tomaten waschen und halbieren.

Schritt 5

Die Suppe in Tellern anrichten, die blanchierten

Mangoldstreifen und Tomatenhalften dazugeben
und servieren.
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