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800 g Rotkohl
2 Apfel, klein
2 Kartoffeln ¥ ". ¢
2 Zwiebeln & Q ’

4 Knoblauchzehen % | Ze*
1 Stick Ingwer, geschalt x‘ "J /
2 Chilischoten, getrocknet .
1EL Rapsl sl

1 Zitrone
200 ml Kokosmilch

1000 ml Gemisebrihe ?
4 EL Créme fraiche
2 EL Kurbiskern | 4 -
n. B. Salz und Pleffer mit Créme Fraiche und

" gerosteten Kurbiskernen

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden, den Ingwer fein raspeln. Die Chilischoten,
den Rotkohl fein schneiden. Apfel schalen und Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden.
Die Gemisebrihe vorbereiten.

Zuerst Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Ingwer in etwas Rapsél anschwitzen, dann den Rotkohl,
die Apfel und die Kartoffeln 3—4 Min. mit andinsten und mit Kokosmilch und Gemisebrishe
auffillen, bis der Rotkohl bedeckt ist. Die Suppe 15 Min. kécheln lassen, dann mit Muskat
wirzen und anschlieflend purieren. Je nach Konsistenz mit Wasser auffillen, dann mit Salz
und Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Gegebenenfalls nochmals aufwérmen.

Etwas Suppe in die Schisseln fillen, Créme fraiche hinzufigen.
Mit Kirbiskernen dekorieren.

Tipp Gut dazu passt eine Scheibe kross getoastetes Brot.




