Mohrensuppe mit Ingwer
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35 Minuten

@

10 Portionen

ZUTATEN

e 1,5 Kilogramm Mohren

e 2 Zwiebeln

e 40 Gramm Ingwer

e 2 Liter Gemusebrihe

e 200 Milliliter Orangensaft

e 2 Essloffel Currypulver

e 4 Essloffel Rapsol

e 2 Teeloffel Agavendicksaft

e Salz und Cayennepfeffer
Optional:

e Kokosmilch zum Verfeinern

e Chiliflocken

e Kirbiskerne
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ZUBEREITUNG

Schritt 1: Schnippelarbeiten
Gemliise waschen. Mohren schalen
und grob wiirfeln, die Zwiebeln
ebenfalls grob wiirfeln, Ingwer fein
reiben.

Schritt 2: Diinsten

Rapsolin einem Topf erhitzen und
Mohren und Zwiebeln darin 4
Minuten dinsten. Ingwer,
Currypulver und Agavendicksaft
zugeben und kurz mitdinsten. Jetzt
das Ganze mit Gemisebrihe
abloschen, Orangensaft dazu geben
und auf mittlerer Hitze fir 20
Minuten koécheln lassen.

Schritt 3: Piirieren

Die Suppe mit dem Plrierstab oder
im Mixer plrieren und nach
Belieben mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen.
Anschliefend die Suppe mit
Kokosmilch verfeinern.

Schritt 4: Servieren

Die Suppe kann optional mit
Chiliflocken und Kiirbiskernen
serviert werden.



