Kochen

Caroline Autenrieth Dienstag, 10.12.2024

Currysuppe mit Ingwer und Galgant zu Chili-Kartoffelspiel3en Fiur 4 Personen
Zutaten

Fur die SpielRe

1 Limette

2 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwer (frisch, ca. 3 cm)

1 TL Honig, flussig

4 EL Sojasol3e

etwas Chilipulver

etwas Currypulver

3 EL Erdnussbutter (aus dem Glas)
400 g Kartoffeln, festkochend
etwas Salz

2 EL Olivenol, zum Braten

Fur die Suppe .
2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 EL Butter

2 EL Olivendl

1 Stuck Galgant (frisch, ca. 2 cm)

1 Stick Ingwer (frisch, ca. 3 cm)

2 TL Currypulver

2 EL Tomatenmark

400 ml Kokosmilch (Dose)

300 ml Gemusebrihe

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Stiick Bio-Orangenschale, fein abgerieben
300 g Ananasfruchtfleisch (frisch)

AulRRerdem:
0,5 Bund Thai-Basilikum zum Garnieren
lange Holz-/Schaschlikspiel3e

Zubereitung:

1. FUr die Spiel3e Limette halbieren, den Saft auspressen und in eine Schissel geben.
Knoblauch abziehen und dazupressen. Ingwer schalen, fein dazu reiben. Honig, Sojasol3e,
etwas Chili und Curry zugeben und verrthren.

2. Erdnussbutter eventuell leicht erwarmen, zur Marinade geben und alles mit einem
Schneebesen gut verrihren.

3. Kartoffeln schalen, abbrausen, trockentupfen, in etwa 2 cm grol3e Wrfel schneiden
(Schnittreste der Kartoffeln mit Zwiebeln und Knoblauch andtinsten und in die Suppe geben).
Leicht salzen und diinn mit dem Olivendl bestreichen.

4. Kartoffelwurfel auf die Spiel3e stecken und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im Backofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze, ca. 10 Minuten goldbraun rdsten, dabei
zwiscchendurch wenden.

5. Fiir die Suppe Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Butter und Ol in einem
Suppentopf erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig dunsten.

6. Inzwischen Galgant und Ingwer schalen und sehr fein wirfeln oder auf einer Kiichenreibe
reiben.



Galgant und Ingwer zu den Zwiebeln geben und unter Rihren mit
andunsten. Curry und Tomatenmark einriihren, ebenfalls kurz
andlnsten.

7. Suppenansatz mit Kokosmilch und Brihe abléschen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
Orangenschale zugeben. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten offen
kocheln.

8. Wahrenddessen fur die Spiel3e Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit der Chili-
Erdnuss-Mariande bestreichen. Weitere ca. 5-6 Minuten garen und leicht braunen.

9. Fur die Suppe Ananasfruchtfleisch wurfeln, zur Suppe geben und ca. 2 Minuten erhitzen,
purieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken, kurz
warm halten.

10. Thai-Basilikum abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen.

11. Spiel3e aus dem Ofen nehmen. Suppe in vorgewarmten Schalchen verteilen, Spiel3e
darauf anrichten. Mit Thai-Basilikum garnieren und servieren.




