GEWURZ
WERKSTAT'T
orte i CnCinnan

Zutaten:

1 EL Pflanzendl

1 Zwiebel, feingewdurfelt

2 Zehen Knoblauch, fein gewdurfelt

3-4 grolRe Pastinaken, geschalt und in ca. 1 cm grofSe Wurfel geschnitten
1 1/2 TL Gewurzmischung, Ras el Hanout
1/2 TL Piment d'Espelette oder Chilipulver
1/2 TL Kreuzkimmel

1 1/2 Liter GemuUsebruhe, vegan

1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

etwas Honig

1/2 Bund Petersilie oder Koriander

Zubereitung:

Ol erhitzen in einem Topf erhitzen. Pastinakenwirfel, Zwiebelwirfel und
Knoblauchwurfel, bei mittlerer Temperatur, ca. 5 Min. anbraten. Das
Gemuse sollte nicht zu dunkel werden, da sich sonst Bitterstoffe
entwickeln.

Gewdurze zufugen und unter Ruhren kurz mitdunsten, mit der Bruhe
auffullen. Zitronenschale- und Saft zugeben und weitere 20 Min. kocheln
lassen.

Einen Schaumloffel voll Gemuse aus dem Topf holen und beiseite legen.
Restliche Suppe purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Gemusestuckchen wieder zufugen.

Die Suppe nach eigenem Geschmack nachwurzen. Sie sollte leicht zitronig
schmecken, aber nicht sauerlich sein.

Zum Schluss noch ein wenig Honig unterrihren. In Teller oder Glaser fullen
und mit gehackter frischer Petersilie oder Koriander garnieren.



