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Rezept: Cremige Karotten-Curry-Suppe

Zutaten:

5009 Karotten

309 Ingwer, frisch

1 Kartoffel, groB3

2 Zwiebeln

1/2 Chilischote, rot

1EL Ol

cooml Gemusebruhe

400ml Kokosmilch

3 Stiele Koriander

1 TL Curry (z. B. Curry Typ Java)
Salz, Pfeffer & etwas Zitronensaft

fur die Deko (falls gewunscht):
ca. 200g Karotten

Korianderblatter
1/2 Chilischote




Zubereitung:

Die Zwiebeln grob wurfeln. Den Ingwer schalen und fein reiben.

Karotten schalen und in dicke Scheiben schneiden. Kartoffel schalen und wurfeln. Die Chilischote waschen,
halbieren, die Kerne entfernen und in Stucke schneiden (die andere Chili-Halfte ggf. fur die Dekoration
beiseitestellen).

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin glasig andinsten. Kartoffelwurfel, Ingwer, Chilistiicke, die
Karottenscheiben sowie das Curry hinzufugen, kurz anrosten und dann mit der Gemusebruhe abldschen. Von der

Kokosmilch 6 EL abnehmen und fur die spatere Dekoration beiseitestellen.

Die restliche Kokosmilch in die Suppe ruhren. Kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze fur ca. 25 Minuten kocheln
lassen.

In der Zwischenzeit Koriander waschen und trockenschutteln. Die Stiele grob hacken und ebenfalls in die Suppe
geben. Die Suppe mit einem Purierstab fein purieren und mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Suppe in einer Schale anrichten und die Ubrige Kokosmilch in Schlieren in die Suppe ruhren.

Tipp: Wer mag kann die Suppe zusatzlich noch mit etwas dunn aufgeschnittenen Karottenscheiben und
Chilistreifen dekorieren. Als Beilage kann Naan Brot gereicht werden.



