Navet-Cremesuppe mit Nussen

Zutaten:

- 400 g Navets

- 400g Kartoffel (mehlig)

-1 Zwiebel

- 200ml Milch (oder veganen Milchersatz)

- 50 g gehackte Haselnlisse (oder Mandeln)
- Olivenaol

- Gemusebrihe

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden. Einige Minuten in einem
Topf mit etwas Olivendl anbraten.

2. In der Zwischenzeit die Kartoffeln und Riiben schalen und waschen. In Wiirfel
schneiden.

3. Wenn die Zwiebeln durchscheinend werden, gewirfelte Riiben, Kartoffeln
und die Halfte der zerkleinerte Haselntiisse hinzugeben und kurz anbraten.
Mit Wasser aufgiellen und Gemisebrihe hinzufiigen.

4. In der Zwischenzeit die restlichen Nisse trocken anrosten und beiseite
stellen.

4. Das Gemuse bei mittlerer Hitze ca. 25-30 Minuten kocheln lassen.

5. Die Milch hinzufligen und alles fein plrieren. Falls notig, etwas Milch oder
Briihe hinzufligen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Gerostete Nisse auf die Suppe streuen und heiR servieren.



