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BABY, BREI UND FINGERFOOD

MoOhrencremesuppe mit Kartoffeln

vegetarisch
ab 10. Monat

Zutaten

600 g Mohren

2-3 Kartoffeln

1 Zwiebeln

1 Apfel

1 Pastinake

1 Scheibe Sellerie
800 ml Gemisebriihe
200 g Schlagsahne
2-3 EL Butter

So wird die M6hrencremesuppe zubereitet
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Schéle die Zwiebeln und schneide sie in sehr kleine Wirfel. Dunste die Zwiebelwdurfel in
einem grof3en Topf in Butter an.

. Schale die Mohren, die Kartoffeln, die Pastinake und den Sellerie und wiirfle alles klein.
. Diinste das Gemise zusammen mit den Zwiebeln fir 10 Minuten im Topf.

. Wasche den Apfel ab, schneide ihn in kleine Stiicke und gib ihn kleingeschnitten dazu.
. Giel3e die Bruhe und die Schlagsahne an und koche die M6hrencremesuppe fir 15

Minuten.

. Um die M6hrencremesuppe in einem Hasenbrodtchen zu servieren, brauchst du ein

ganz normales Brotchen (wir nehmen Dinkel- oder Roggenbrétchen oder backen
einfache Brétchen selber). Schneide einen Deckel ab, héhle das Brétchen aus und
schneide zwei dinne Ohren vom Rand ab. Stecke den Deckel und die Ohren dann wie
auf unserem Foto mit Zahnstochern fest an die "Brotchenschissel”. Als Augen kannst
du kleine Food-Pick nehmen. Du bekommst sie in meinem Familienkost-Shop.

. Schmecke die M6hrencremesuppe am Ende noch nach Belieben mit Salz und Pfeffer

ab und puriere sie zu einer feinen samigen Méhrencremesuppe. Fir die ganz Kleinen
kannst du vor dem Wirzen auch eine Portion beiseite stellen.

Unsere Empfehlung fur Dich:
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https://www.familienkost.de/rezept_broetchen-backen-ueber-nacht.html
https://www.familienkost.de/shop/produkt/food-picks-obstgabel-augen/
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BABY, BREI UND FINGERFOOD

BACKEN FUR KLEINE HANDE

NURENS SNACKS T & ADTAEN .8
GANZ OHNE TNDUSTREZUCKER
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erhaltlich unter https://www.familienkost.de/shop/
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