Kokosmilchsuppe mit scharfen Gemuse

Zutaten fir 4 Personen
Fur die Suppe

1 Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Keimol

3 EL Kokosraspeln

1 EL Mehl

500 ml Kokosmilch
300 ml Huhnerbouillon
2 kleine rote Chilischoten
1 EL Palmzucker
(oder brauner Zucker)
3 Kaffir-Limettenblatter
1 Stangel Zitronengras
Salz, Pfeffer

Fir das Gemise

je 100 g Karotte, Lauch und
Staudensellerie

1 EL Ingwer

1 Knoblauchzehe
frischer Koriander

1 EL Keimdl

1 EL Mango-Chutney
5 EL sluRe Chilisauce
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Lauchzwiebel waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe
schalen und in Scheiben schneiden. In einem Topf das Keimdl erhitzen und
Lauchzwiebeln, Knoblauch und Kokosraspeln darin anbraten. Mit Mehl bestauben,
mit Kokosmilch und Huhnerbouillon aufgiel3en und mit Zucker abschmecken. Die
Chilischoten, die Kaffir-Limettenblatter und das in Stiicke geschnittene Zitronengras
zugeben. Einmal aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gewurze herausnehmen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Karotte, Lauch und Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Stifte schneiden.
Ingwer und Knoblauch schéalen und fein schneiden. Den Koriander waschen, trocken
schiitteln und hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestifte mit
Ingwer und Knoblauch darin anbraten. Das Mango-Chutney und die Chilisauce
unterriihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Suppe vor dem Servieren mit dem Purierstab aufmixen, das Gemuse zugeben
und die Suppe mit gehacktem Koriander garnieren



Artischockensuppe mit gerostetem Knoblauch

Zutaten fur 4 Personen:
3 grol3e Artischocken
100 g Zwiebeln

5 EL Olivendl

1 EL Mehl

100 ml WeilRwein
100 ml Noilly Prat
500 ml Briihe

200 ml Sahne
Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

15 Knoblauchzehen
8 EL Olivendl

2 EL Petersilie

Zubereitung

Die Stiele der Artischocken abbrechen, die Blattspitzen abschneiden. Die
Blutenkopfe vierteln, die Blatter zuriickschneiden, das Heu entfernen und die

Artischockenboden wirfeln.

Die Zwiebeln schalen und warfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel-
und Artischockenwdrfel goldbraun anschwitzen. Mit Mehl bestauben und mit
WeilRwein abléschen. Noilly Prat zugeben und mit Brithe und Sahne aufgief3en. Mit
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Knoblauchzehen schélen und in diinne Scheiben schneiden und in Olivendl
goldgelb rosten. Artischocken- und Zwiebelwtirfel pirieren und die Suppe
abschmecken. Die Knoblauchscheiben mit dem Knoblauchél Gber die Suppe giel3en

und mit der gehackten Petersilie garnieren.



