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Mohren-Kokos-Suppe mit Ingwer

ZUTATEN

2 Stangen Lauch

5 Champignons

500g Karotten

1 Stiick Ingwer 5 - 6 cm
100 ml Weiflwein
3ooml| Gemusebriihe

1 Dose Kokosmilch
sog Butter

Salz/ Pfeffer/ Cayenne
1 Schluck Batida de Coco falls zur Hand

ZUBEREITUNG

Das Gemise grundlich waschen und in ca. 1cm grofde Stiicke schneiden. Den Ingwer
schdlen und in Scheiben schneiden.

Nebenbei einen grolen Topf auf kleiner Hitze vorheizen.

Die Butter, Ingwer und das Gemiuse hinein geben. Kraftig wiirzen und ca.10 min auf
kleiner Flamme anschwitzen.

Mit Batida und Weiwein abléschen, kurz einkochen. Die Gemiisebriihe auffiillen und die
Karotten weich garen.

Anschliefend mit der Kokosmilch auffiillen und einmal kurz aufkochen. Mit Pfeffer,
Cayenne und Salz abschmecken. Die Suppe mit dem Stabmixer purieren und durch ein
feines Sieb passieren.



