(KOTANYD)

Rotkraut-Currysuppe mit
Kokosmilch

@ 4o—-45Min @ D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die duBeren Blatter des Rotkrautkopfes und

Zutaten fir 2 Portionen danach der Strunk entfernt. Den ibrigen Kopf griindlich absptilen und in
¢ = Kotanyi Produkte feine Stlicke schneiden.
650 g Rotkraut 2 Nun werden die Kartoffeln und Zwiebel geschélt und ebenfalls in feine
Wiirfel geschnitten. AnschlieBend wird in einem Topf etwas Kokosdl erhitzt.
2 Stk. Kartoffeln
Darin werden die Zwiebel glasig angediinstet und danach das Rotkraut und
1EL Kokosdl . . .
0K0se die Kartoffeln hinzugefiigt.
0.5 Stk. Kleine weiBe Zwiebel . . L. . . .
3 AnschlieBend mit dem Kotényi Curry Pulver wiirzen, gut verriihren und mit
00 ml Gemiisesuppe der Gemiisesuppe abldschen.
400 ml Kok ilch
" orxosmie 4 Im n&chsten Schritt die Kokosmilch unterriihren. Nun die Suppe mit einem
809 Créme frafche Purierstab fein purieren und am Ende noch mit etwas Salz und Pfeffer
1EL Getrocknete Bliiten abschmecken. Je nach gewlinschter Konsistenz etwas Suppe hinzufligen.
TEL ¢ Curry Powder 5 In Schalen servieren, mit etwas Créme fraiche toppen und mit den
1 Prise ¢ Himalayasalz getrockneten Bliiten nach Belieben garnieren.
1 Prise ¢ Pfeffer bunt ganz




