Orientalische M6hren-Joghurt-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 Prise Safran Salz, Zucker 1 Orange
1 1 Gemiisebriihe 4 Bundmohren mit Griin 4 Holzspiefle

150 g griech. Joghurt 1 EL Butter

Die Mohren schilen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln
und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und mit einer Prise
Safran, Salz und Zucker wiirzen. Orange waschen, etwas Schale abreiben und auspressen. Mohren
mit Orangensaft abloschen, Gemiisebrithe angieflen und die Mohren weich diinsten. Joghurt mit
Salz, Orangenschale und wenig Safran abschmecken. Zuriickbehaltene Mohre in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Butterschmalz weich diinsten. Bundméhren mit Griin schélen, das Moh-
rengriin etwas zurechtschneiden und die Méhren im restlichen Butterschmalz weich diinsten, in
mehrere Stiicke schneiden und jeweils eine Mohre auf einen Spiefl stecken, es dabei so ausse-
hen lassen als wére die Mohre noch ganz. Die weich gekochten Méhren in der Briihe piirieren
und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen, den Joghurt unterriithren,
mit Butter montieren und abschmecken. Die Suppe mit den Mohrenwiirfeln und den Spieflen
anrichten.
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