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7 Sth Lwiebe/

2 fnoblauchzehen
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7 St Karotte
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3 7L Carrypulver
775 9 {ingen rot
500 m/ Gemisescuppe
400 m/ Kokocmileh
2 E( Zitronencalt
) Sal, Prefter
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Lubereitung
Die Zwiebel und den Knoblauch cchilen und klein wirfeln. Paprika klein cchneiden.
Karotte cehilen und wirfeln. Ingwer cchifen und ein wiirfeln. Dac O in einem
Topf erhitzen. Zwiebel Knoblauch, Ingwer und Currypalver darin unter Rihren ca.
7 Min. andiingten. Die (ingen in einem Sieb abspilen, ablropfen lascen und mit
Paprika, Sellerie und Karotte zu den Zwiebeln geben. bemicecuppe und Kokosmileh
dazu gieflen und aufkochen. Alles 20-25 Min. canft kochen, bic die (incen zerfallen
oind und das Gemiice weich iot. Die Suppe mit dem Pirierstab pirieren, nach Be-
lieben durch ein feines Sieb pascieren. Mit Zitronensaft, Sale und Pleffer ab-

cehmecken. Garnelen waschen und die Sehale entfernen, entdarmen. Dann in

Olivend! und Knoblauch braten and zur Suppe auf Spieflen cervieren. /




