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Mango-Kokossuppe

Zutaten fur 4 Portionen :

250 g Mangofruchtfleisch (etwa 2 Mango),
400 ml Kokosmilch (Dose),

400 ml Gemiisebriihe,

1 Schalotte,

150 ¢ Staudensellerie,

150 g Lauch,

100 g gelbe Paprikaschote,

1 Fleisch-Tomate,

200 g Zucchini,

1 Stiick (2cm) frischer Ingwer,

4 EL Olivendl,

1 TL  Currypulver (mild),

2 EL  gerostete, ungesalzene Erdniisse,

2 EL Zitronensaft,
1
1

Prise Salz,
Prise Pfeffer,
1 TL  gerostetes Sesamdl.

Zubereitung :

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Zucchini waschen, schilen und klein wiirfeln.
Den Lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Paprika und Staudensellerie waschen und
in kleine Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einem groBen Topf erhitzen und die Schalotte glasig
diinsten. Die Zucchini zugeben und andiinsten. Mit Curry bestduben und mit der
Gemiisebriihe aufgieBen. Zugedeckt 20 Min. diinsten lassen. Die Suppe mit dem Piirierstab
plirieren und durch ein Sieb passieren. Die Kokosmilch untermischen. Aufkochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Inzwischen in einem anderen Topf Lauch, Staudensellerie und Paprika in 2 EL Ol andiinsten
und bissfest garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Die Erdniisse grob hacken. Die Tomate am Stielansatz kreuzweise einschneiden, in
kochendem Wasser blanchieren, die Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Die Mango schélen, fiir die Dekoration 4 Streifen Fruchtfleisch
abschilen und in Zitronensaft tauchen. Das iibrige Mango — Fruchtfleisch klein wiirfeln und
mit den gehackten Erdniissen und den Tomatenwiirfeln zum Gemiise geben.

Servieren :
Die Suppe in tiefe Teller schopfen, das Gemiise in die Mitte geben. Die Mango Streifen
dekorativ aufrollen und — nach Geschmack etwas gerdstetes Sesamdl auf die Suppe tréufeln.
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