Zutaten fir 4 Personen:

2 Stuck Zwiebel
30 Stuck Karotten mittelgroB
6 Stuck Kartoffeln

2 Essloffel Ol

360 ml Gemusesuppe (klar)

2 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

Zutaten zum Verfeinern:

1 Packung Blatterteig

Zubereitung

1.

Allergene: A

Fur die Karottencremesuppe den Zwiebel schalen und klein schneiden. Die
Karotten mit dem Gemduseschaler schalen, dann in feine Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln schalen und wiirfelige Stiicke schneiden.

In einem Topf etwas Ol hei werden lassen, die Zwiebelstiicke darin anschwitzen
und mit einem Teil der klaren Gemiisesuppe abldschen.

Die Karotten- und Kartoffelstlicke hinzufligen und leicht mit anrésten. Danach mit
der Gemiisesuppe abléschen. Nun fiir circa 20 Minuten kocheln lassen bis die
Karotten und Kartoffel weich sind. '

Danach die Suppe mit dem Mixstab purieren bis eine sdmige Konsistenz erreicht
ist. Vor dem Servieren die Suppe nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Blatterteig Haschen verfeinern.

Blatterteig ausrollen und mit
einer Hasen Ausstechform
ausstechen und laut
Verpackung im Rohr
backen.




