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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

800 ml Kokosmilch

300 g Udon Nudeln

1 Stk. Zwiebel

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 EL Kokosöl

2 EL Misop�ste, hell

1 Stk. Limette

50 g Erdnüsse

2 Stk. Frühlingszwiebel

1 Stk. Möhre

2 EL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Ingwer gem�hlen

0.5 TL  Kori�nder gem�hlen

0.5 TL  Kümmel gem�hlen

1 T�sse Kori�nder, frisch

Kurkum� Kokossuppe

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Udon Nudeln n�ch P�ckungs�nleitung zubereiten und

für die sp�tere Verwendung beiseitestellen. W�hrenddessen können

Zwiebel und Knobl�uch gesch�lt und fein geh�ckt werden.

2 Nun d�s Kokosöl in einem großen Topf zum Schmelzen bringen. Zwiebel und

Knobl�uch d�rin �nschwitzen. D�nn d�s Kurkum�pulver und die restlichen

Gewürze einrühren. Gut verrühren, d�mit nichts �nbrennt.

3 N�ch einer Minute mit der Kokosmilch �u�üllen und die Misop�ste

untermischen. Für etw� zehn Minuten kochen l�ssen. Mit etw�s S�lz und

Pfe�er sowie dem S�ft einer Limette �bschmecken.

4 Die Erdnüsse in einer Pf�nne �nrösten. Möhre w�schen, sch�len und in

dünne Streifen schneiden. Die Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

P�prik� w�schen und ebenf�lls in feine Streifen schneiden.

5 Die Nudeln in Schüsseln servieren und die heiße Suppe d�rüber gießen. Die

restlichen Zut�ten hinzugeben und mit frischem Kori�nder und den

gerösteten Erdnüssen toppen.


