
Navet-Cremesuppe mit Nüssen   Zutaten: - 400 g Navets - 400g Kartoffel (mehlig) - 1 Zwiebel - 200ml Milch (oder veganen Milchersatz) - 50 g gehackte Haselnüsse (oder  Mandeln) - Olivenöl - Gemüsebrühe - Salz, Pfeffer   Zubereitung: 1. Die Zwiebel schälen und in Scheiben schneiden. Einige Minuten in einem Topf mit etwas Olivenöl anbraten. 2. In der Zwischenzeit die Kartoffeln und Rüben schälen und waschen. In Würfel schneiden.  3. Wenn die Zwiebeln durchscheinend werden, gewürfelte Rüben, Kartoffeln und die Hälfte der zerkleinerte Haselnüsse hinzugeben und kurz anbraten.  Mit Wasser aufgießen und Gemüsebrühe hinzufügen.  4. In der Zwischenzeit die restlichen Nüsse trocken anrösten und beiseite stellen.  4. Das Gemüse bei  mittlerer Hitze ca. 25-30 Minuten köcheln lassen.  5. Die Milch hinzufügen und alles fein pürieren. Falls nötig, etwas Milch oder Brühe hinzufügen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.  6. Geröstete Nüsse auf die Suppe streuen und heiß servieren. 


