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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

0.5 Stk. Kohlkopf

2 Stk. Knobl�uchzehen

0.5 Stk. Zwiebel, rot

300 ml Gemüsebrühe

400 ml Kokosmilch

600 ml W�sser, w�rm

1 EL Zucker, br�un

1 EL Limettens�ft, frisch

1 EL Zitronens�ft, frisch

100 g Ch�mpignons

150 g B�byspin�t, frisch

2 EL Olivenöl

1 EL  Ingwer gem�hlen

2 EL  Bio Curry

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Kohlsuppe mit Kokosmilch

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Kohl w�schen und in kleine Stücke schneiden. Den

B�byspin�t ebenf�lls w�schen. Jetzt Knobl�uch und Zwiebel sch�len und

fein h�cken. Nun einen großen Topf erhitzen und den Knobl�uch sowie die

Zwiebeln in Olivenöl �nschwitzen. Am Ende die Currymischung hinzugeben

und kurz mitrösten.

2 Im n�chsten Schritt den Kohl, die Kokosmilch und die Gemüsebrühe

hinzugeben und mit Ingwer, S�lz und Pfe�er würzen. Die Suppe nun für

etw� zehn Minuten köcheln l�ssen. D�nn den Limetten- und Zitronens�ft

sowie den br�unen Zucker zugeben. Nochm�ls kurz �ufkochen und d�nn

mit einem Pürierst�b mixen. D�s W�sser hinzugeben und nochm�ls

pürieren.

3 Die Suppe etw�s ziehen l�ssen. W�hrenddessen die Ch�mpignons

zubereiten. Die Ch�mpignons putzen und in Scheiben schneiden. In einer

Pf�nne in etw�s Olivenöl von beiden Seiten kurz �nbr�ten.

4 Vor dem Anrichten den B�byspin�t einrühren und mit den Ch�mpignons

getoppt servieren.


