Zutaten 2 - 3 Personen

500 g Mo6hren

4 mittelgrofRe Orangen

2 Schalotten

1 Sttick Ingwerwurzel (ca. 50 g)

5 EL Ol zum Briunen der Schalotten
750 ml Gemusebriihe

2 EL eingelegte, griine Pfefferkérner
oder bunter Pfeffer grob aus der Mihle
Salz

Zubereitung

Mohren schdlen und in diinne Scheiben schneiden. 3
Orangen auspressen, 1 Orangen schélen, halbieren und
in quer in Scheiben schneiden. Schalotten hauten, grob
wirfeln. Ingwer auf einer Glasreibe fein reiben.

Ol im Topf erhitzen. Schalotten darin unter Wenden
kraftig braunen. Gemisebrihe, Ingwer und Mohren
dazugeben und auf kleiner Flamme weichkochen.

Wenn die Moéhren weich sind, mit einem Mixstab
plrieren. Frisch gepressten Orangensaft zugeben und

noch einmal kurz aufkochen. Mit Salz und den gequetschten Pfefferkdrnern oder dem grob

gemahlenen bunten Pfeffer wiirzen.

Suppe auf Tassen verteilen und mit den halbierten Orangenscheiben dekorieren.
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