Tomaten-Karottensuppe mit Kokosmilch

Zutaten fiir 4 Personen:

* 400 g Karotten

* 500g Strauchtomaten

e 2 Friihlingszwiebeln

* 1 EL Kokosol

* 2 TL rote Currypaste

* 500 ml Wasser

* 1TL Salz

* 50 ml Kokosmilch

* 1 Karotte fiir das Topping
* 1 Limette fiir das Topping
* 15 Bund Koriander

* 1TL Chiliflocken

Zubereitung:

Karotten und Tomaten grob wiirfeln. Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, das Griin der
Zwiebeln als Topping beiseite stellen.

Kokosdl in einen heilen Topf geben, Currypaste 2 Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze anrdsten.
Dabei hdufig umriihren.

Gemiise hinzufiigen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten, dabei hdufig umriihren.

Mit Wasser abldschen, Salz zugeben, aufkochen und 15 Minuten bei niedriger bis mittlerer Hitze
mit geschlossenem Deckel kochen lassen.

Suppe fein piirieren. Kokosmilch unterriihren.

Fiir das Topping die Karotte in Spiralen und die Limette in feine Scheiben schneiden.
Korianderblattchen abzupfen. Suppe mit Toppings garnieren und heill servieren.

(Von Elisabeth. Quelle: Schrot und Korn)



