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Zutaten fur 1 Portion:

¢ 0.5Bund Radieschen
e 25gMohre

e 25 gZwiebel

e 0.5 Stiick Knoblauch
e 5gButter

e 200 ml Gemisebriihe
e 50 mlSahne

e 1StickEigelb

e 1 Prise Salz




ZUBEREITUNG:

Radieschen in feine Streifen schneiden. 1 EL fiir die Dekoration beiseite stellen.

Mohren schalen und in ca. 0,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe schilen und
zerdricken.

Die Butter in einem Topf schmelzen. Mohren sowie Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Knoblauch hinzufiigen. Mit der
Gemiusebriihe aufgieBen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Radieschenstreifen hinzufligen. Mit dem Pirierstab fein pirieren.

Sahne und Eigelb miteinander verquirlen und in die Radieschensuppe gieBen. Unter standigem Riihren nochmals langsam kurz
aufkochen lassen, bis sie sdmig wird und nicht gerinnt. Mit Salz abschmecken.

In Tellern anrichten und mit den restlichen Radieschenstreifen garnieren.
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