Geitartsi

Rezept-Epfethng

Kiirbis-Kokos-Suppe mit roten Linsen

Zutaten:

200g geraspelten Hokkaido, 250g rote Linsen, 250ml
Kokosmilch, 1 Zwiebel, %2 Knoblauchzehe, % EL Curry, 1
Paprika rot, 800ml| Gemiusebriihe, 1 Bund Schlotten,

ca 10 g Ingwer, 2 EL Ol, Salz

Zubereitung:

Die roten Linsen waschen und abtropfen lassen.
Kirbis, Zwiebel, Knoblauch, Paprika, Schlotten und
Ingwer waschen, schalen, entkernen und wiirfeln.
Klrbis und Paprika dabei grober als Ingwer oder
Knoblauch wirfeln.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin
anbraten. AnschlieBend restliche gewrfelten Zutaten
zugeben, mit Curry bestauben und weiter anbraten.
Dann Gemiusebriihe aufgieRen und ca 15 Minuten
kocheln lassen bis die Linsen weich sind.

Dann Kokosmilch zugeben und erhitzen. Zum Schluss
mit Salz abschmecken, wer mag auch eine Prise Zucker
zugeben.

Suppe nach Belieben pirieren.

Guten Appetit!
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Rezept-Epfethng

Kiirbis-Kokos-Suppe mit roten Linsen

Zutaten:

200g geraspelten Hokkaido, 250g rote Linsen, 250ml
Kokosmilch, 1 Zwiebel, %5 Knoblauchzehe, % EL Curry,
1 Paprika rot, 800ml| Gemusebriihe, 1 Bund Schlotten,
ca 10 g Ingwer, 2 EL Ol, Salz

Zubereitung:

Die roten Linsen waschen und abtropfen lassen.
Kirbis, Zwiebel, Knoblauch, Paprika, Schlotten und
Ingwer waschen, schalen, entkernen und wiirfeln.
Kirbis und Paprika dabei grober als Ingwer oder
Knoblauch wiirfeln.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin
anbraten. AnschlieRend restliche gewirfelten Zutaten
zugeben, mit Curry bestdauben und weiter anbraten.
Dann Gemiusebrihe aufgieBen und ca 15 Minuten
kocheln lassen bis die Linsen weich sind.

Dann Kokosmilch zugeben und erhitzen. Zum Schluss
mit Salz abschmecken, wer mag auch eine Prise
Zucker zugeben.

Suppe nach Belieben plrieren.

Guten Appetit!




