Karotten-Ingwer-Cremesuppchen

Zutaten:

1 kg Mohren, 3 Kartoffeln, 1 Zwiebel, 50 g Ingwer, 1
Knoblauchzehe, 750 ml Gemusebruhe, 1 Dose Kokosmilch, Salz,
Pfeffer aus der Muhle, Currypulver, Chili, 1 Spritzer
Zitronensaft, 2 EL Rapsol.

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen, wirfen und in heifem Raps6l andinsten.
Die geschalten Mohren und Kartoffeln wiurfeln, den Ingwer und
den Knoblauch ebenfalls in kleine Stucke schneiden und
dazugeben. Mit der Gemusebrihe auffillen und mit Currypulver
wlrzen. 25-30Minuten kocheln lassen, bis alles weich ist. Die
Kokosmilch dazu geben und alles mit dem Mixstab purieren.
Nochmals aufkochen 1lassen. Einem Spritzer Zitronensaft
dazugeben und alles nach Gusto abwlrzen. Fur die Garnitur
Mandelblattchen anrdésten und etwas 0l mit Paprika rosenscharf
und Currypulver verruhren. Mit einem frisch gebackenen
Baguette servieren.

Guten Appetit
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