


Zutaten:

100 g Zwiebeln

§ 4 Personen
100 g Kartoffel '

20 g Ingwer 200 g rote Paprika @ 55 Min.
L 100 g Sellerie

1 Knoblauchzehe

200 g Rosenkohl 1:; ;) |Lyoner W 777 Schwierigkeitsgrad
200 g Lauch

- 0 ml Kokosmilch
200 g Mahren ?;ZI Gemiisebriihe
Dazu passt: Salz, Pfeffer, Curry Schauen Sie das
ein Bier etwas Sambal Oelek passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Ingwer schalen und fein wiirfeln.'Die Knoblauch-
zehen schalen und durch einé Knoblauchpresse driicken. Den Rosen-
kohl putzen. Den Lauch langs durchschneiden, die harten dunkel-
griinen Teile entfernen; griindlich waschen'und in 1 ¢cm breite Ringe
schneiden. Die Mohren, Kartoffeln, Paprikaschote und Sellerie schélen,
waschen und in etwa 1 cm groBe Wiirfel schnelden Lyoner von der Haut befrelen
und ebenfalls in 1 cm groBe Wirfel schnelden

Das Ol in einem beschichteten hohen Topf erhxtzen und Knoblauch Lyoner und
Zwiebelwiirfel glasig diinsten.

Den Ingwer und das Currypulver hinzugeben, kurz mitrosten und mit Gemiisebriihe
und Kokosmilch aufgieBen. Das vorbereitete Gemiise und den Rosenkohl in die Suppe
geben und zugedeckt bei milder Hitze 20 Min. kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Sambal Oelek getrennt dazu servieren.




