Erdnuss-Suppe

Fur 4 Portionen

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 Méhren

3ELOL

75 ml trockener Weiliwein
1 Stange Porree

1 El Honig

1 El Zucker

2Tl Currypulver

750 ml Gemiisebriithe

175 g ungesalzene Erdniisse
150 ml Sahne

250 ml Kokosmark

2 El Erdnussbutter

Salz, Pfeffer

Chiliol

Den Knoblauch, die Zwiebel und die Méhren schalen. Knoblauch fein hacken,
Zwiebel und Mihren in dinpe Scheiben schneiden, Alles in dem Ol weich
diinsten. Den Wein hinzugiefien und einkochen lassen.

Den Porree putzen, waschen, in Scheiben schneiden und mit Honig, Zucker und
Curry zugeben. Unter Rihren autkochen, die Briihe dazugiefien und 6 Minuten
weiterkdcheln lassen.

Die Erdnusse in einer Pfanne ohne Fett anrosten und anschlieBend mit Sahne,
Kokosmark und Erdnussbutter unter die Suppe rilhren. Alles 10 Minuten
kiicheln lassen

Die Suppe unter standigern Rihren weitere 3 Minuten kacheln lassen.
Mit 5alz und Preffer wiirzen, in Suppentassen geben und mit etwas Chilisl
betraufelt servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten [plus Kechzeit|
Pro Portion ca. 807 keal/3389 k) | 19 g E. &1 g F, £1 g KH




