bio vom feinsten

Siikarteffel - Suppemit Knusper-Cbsen

Herrlich-cremige SuRkartoffel-Suppe mit aromatischen Gewlrzen, Kokosmilch und gebackenen
Erbsen.

Zutaten
4 Portionen

700 g Sulkartoffeln

2 Mohren (ca. 180 g)
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Kokosol

500 ml Gemusebruihe
1 TL Byodo Meersalz
0.5 TL Paprikapulver edelsuR
1 Msp Kardamom

1 TL Harissa

200 ml Kokosmilch

40 g Erbsen, gebacken

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, beides fein hacken. StRkartoffeln und Mohren schalen, in
Stlicke schneiden.

Kokosdl in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen. Knoblauch, StuBkartoffeln, Méhren, sowie



Salz und Gewdurze zufiigen. Fur ein bis zwei Minuten anbraten. Dann mit der Brihe abléschen.

Die Suppe bei halbgeschlossenem Deckel fur 15 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und mit
einem Stabmixer purieren.

Die Kokosmilch zufugen, einrihren und kurz aufkochen lassen. Ist die gewunschte Konsistenz der
SuBkartoffelsuppe zu dick, kann sie einfach mit etwas zusatzlicher Gemusebrihe gestreckt werden.
Dann nochmals aufkochen und abschmecken.

Die Suppe in tiefe Teller oder Schalen flllen und mit Knusper-Erbsen bestreuen.



