
  

 
 

 
 

Karottencremesuppe mit Käseeiern dazu 

3 EL Rapsöl, 1 Zwiebel gewürfelt, 500 g Karotten geschält 
und gewürfelt, 2 gr. mehlige Kartoffeln geschält und 
gewürfelt, 500 ml Gemüsebrühe. Salz, Pfeffer, Petersilie und 
etwas Sahne  

Das Rapsöl erhitzen, das Gemüse darin leicht anrösten und 
mit der Gemüsebrühe ablöschen und weich kochen. 
Anschließend pürieren und nachwürzen. Zum Schluss noch 
etwas Sahne unterrühren oder im Teller, steifgeschlagen in 
Tupfen, darauf setzen. 
 
Für die Käseeier aus Mürbeteig: 
 
250 g Mehl, 1 TL Salz, 100 g Butter, 50 g Schmand.  
Daraus einen Mürbeteig herstellen und zum Ende noch 100 g 
Pizzakäse zügig und von Hand unterkneten.  
Den Teig ca. 30 min. kühl ruhen lassen und danach in Eiform, 
oder welche Form gewünscht wird, ausstechen und bei 170 ° 
Grad lichtgelb backen. 

Viel Spaß beim Nachkochen  

  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 


