Suppenrezept vom Knédelschorsch (www knoedelschorsch.de)
Kokos - Paprika - Suppe

Zutaten:

2 rote Paprika

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Scheibe Leberkase
500 ml Kokosmilch
250 ml Gemisebriihe
150 ml WeilRwein

3 EL Olivendl

Y% TL rote Currypaste
5 Zweige Koriander
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

e Paprika und Leberkéase in kleine Wiirfel schneiden.
e Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.

e Zwiebel, Knoblauch und Koriander fein hacken.

e Ein paar Blatter Koriander zurtickbehalten.

e Currypaste im Ol unter Riihren anrosten.

e Paprika, Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebeln kurz mitrésten.
e Mit der Brihe, Wein und Kokosmilch abléschen.

¢ Die Halfte Menge Leberkéase zugeben.

e Etwa 15 Minuten leicht kocheln lassen.

e Die Suppe fein purieren.

e Koriander und restlichen Leberkése unterrihren.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Noch einmal 5 Minuten kdcheln lassen.

e Mit ein paar Korianderblattchen garniert servieren.



