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Zutaten:

1 Packung Mischgemuise (Karotten, Mais, Erbsen, z.B. von Iglo)

2 Kartoffel

1 Apfel (z.B. Braeburn)

2 Suppenwiirfel (Rindssuppe, z.B. von Maggi oder Knorr)

1 Stiick Butter

Y4 Ingwer-Wurzel oder, wenn nicht vorhanden, Pulver (siehe unten)

Schwarzbrot und Butter fur Crodtons

Gewdrze:

Pfeffer bunt

Saz

Mayoran

Ingwer (wenn nicht wie oben frisch, hier als Pulver-Wirze)

Zubereitung:

Gemuse und wirfelig geschnittene Kartoffel in etwas Butter anrdsten,
danninetwal Liter Wasser mit den Suppenwurfeln kochen, spéter den
geviertelten Apfel samt Schale zugeben.

Schwarzbrot in Wiirfel schneiden, in reichlich Butter zu Crodtons rosten.
Nach etwa 8 Minuten, wenn die Kartoffel gar sind, in einen Mixer schopfen
und wirzen. Nach dem Mixvorgang abschmecken und mit einem Stiick

Butter montieren, so erhdt sie besonderen Glanz.

Zum Servieren die Cro(tons in einem Suppenteller anrichten und mit Suppe
Ubergiefden.

Gutes Gelingen!
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