Cremige Topinambur-Suppe

Zutaten (fir 4 Personen):
- 800 g Topinambur

- 1 Zwiebel

- 1 Karotte

- 0,5 Knolle Sellerie

- 1 EL Kokosfett

- alternativ: Sesamol

- oder Rapsol

- 800 ml Gemiisebriihe

- 200 ml fettarme (1,5 %) Milch
- Muskat

- Pfeffer

- Salz

- frische Petersilie

Gemiise putzen, waschen und klein schneiden. In einem Topf mit heifem OI 1 Minute unter standigem Riihren andiinsten. Mit
der Halfte der Briihe abléschen. Deckel aufsetzen und 15-20 Minuten garen. Wahrenddessen die Petersilie fein hacken.

Nach der Kochzeit restliche Briihe und Milch hinzufligen und die Suppe mit einem Mixer oder Plrierstab plrieren. Mit den
Gewiirzen abschmecken, nochmals aufkochen lassen und portionieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



