Kuwrbissuppe mit Kokosmilch
wnd Cuwry

Ein tolles Herbstgericht. Die Zutater

1% ELL Kokosol

Der Hokkaidokiwbis muss nicht| 1 Kouotte

geschalt werdeny, daher vorher| 1 kg Hokkaido-Kiuwbis
gut waschen. 2 Kleine gelbe Zwiebeln
1 ERL Tomaterwmowk

1 TU Frischer Thymiowv
2 Lovbeerblitter

1 EL Cuwrry-Pulver

% TL Meersaly

2 -3 Knoblauchzehen
750 mlGemuisebrithe
400 mlKokosmilchv

Pfeffer, frisch gemahlesw

Zubereiwng:

Ineinem grofien Topf das Kokosol auf mittlerer bis hoher
Stufe erhitzen und die ivv Stiicke geschmittenen Kawotten
Kiwbis und Zwiebelw irv 10 Minuten anbrates. Unmwidhwen
nicht vergessen.

Das Tomaterwnowk, Thymian, Lovbeerblitter, Curry-Pulver
und dew klein geschnittenen Knoblauch, sowie das Salg
Die Brihe und die Kokosmilch gugeben. Sobald die
Flissigkeit anfingt leicht zu kochenw denw Herd auf eine
Kleinere Stufe stellen. Die Suppe unter gelegentlichem
Unmwidwen cav. 30 Minutenw kdchel lassen.

Die Lovbeerbliitter entfernen. Mit Salg und Pfeffer witrgew.
Mit einem Piwrierstal- oder Mixer, die Suppe piwieren biy sie
die gewinschie cremige Konsisteng hat. Bei der Verwendung
des Mirers bitte doarauf achten, dass der heifle Dampf
entweichen kavwv,




