Krokant

Zutaten

80 g Zwiebeln

1000 g Mohren

2 EL THOMY Reines Sonnenblumendl
500 ml Wasser

1 Wirfel Maggi Gemiuse Brilihe,
Faltschachtel mit 8 Wirfeln

400 g Orangen

etwas Muskatnuss (gerieben)
40 g Cashewkerne

1 TL Butter

1 TL brauner Zucker

etwas Maggi Wirzmischung 1, fir
gebratenes Fleisch

0,5 TL Chilischoten a. d. Muhle
(getrocknet)
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Zubereitung

. Zwiebel schalen und in Wiurfel schneiden. Mohren

Nahrwert-Anzeige

putzen, waschen, schalen und in Scheiben
schneiden.

.In einem Topf THOMY Reines Sonnenblumendl heil}

werden lassen und die Zwiebelwirfel darin
andinsten. Mohren zugeben und mitdiinsten. 500 ml
Wasser zugielten, zum Kochen bringen. Maggi
Gemise Briihe darin auflosen und zugedeckt bei
mittlerer Warmezufuhr ca. 20 Min. kochen. Mit dem
Schneidestab pirieren.

.Orangen auspressen und mit Wasser auf 600 ml

auffullen, zur Suppe gielden und verrihren. Mit
Muskatnuss abschmecken.

. Fur das Chili-Nuss-Krokant: Cashewkerne grob

hacken. In einer Pfanne Butter heild werden lassen,
Nisse und Zucker zufugen und karamellisieren
lassen. Auf Pergamentpapier geben. Mit MAGGI
Wirzmischung 1 und Chilischoten wiirzen und zu der
Suppe servieren.

@ 55 Minuten

16 g @ 8 Portionen

137 kcal
69
39
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