Pikante SiBkartoffelsuppe

Wdrmend, ndhrt das Qi der Mitte

(Vegetarisch, Laktosefrei, Glutenfrei)

Zutaten

(Fiir 6 Personen)

2 mittelgroBe SiiBkartoffeln

2 Karotten oder Kiirbisstiicke

2 Stangen Staudesellerie oder ein karottengroBes Stiick Knollensellerie
1 Zwiebel mittelgroB oder 2-3 Schalotten
2 Essloffel Rapsol

4 dl Kokosmilch aus der Dose

1,25 Liter Gemiisebouillon

Saft einer Orange

Zitronensaft von £ Zitrone

1 cm frischer Ingwer, fein gehackt

1 getrocknete kleine Chilischote
Zitronengraspulver oder frische Stange
1 Messerspitze Kurkuma

Salz, Peffer

Petersilie

1 Avocado

Zubereitung
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11,
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13.

Gemiisebouillon in heiBem Wasser auflosen und aufkochen.

SiBkartoffeln, Karotten und Knollensellerie schdlen und das das Gemiise in 2 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Zwiebel abschdlen und in kleine Wiirfel schneiden

Ingwer schdlen und klein hacken

Ol (Erde) in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebel (Metall) darin glasig anschwitzen.
Gemiise (Erde) hinzufiigen und anschlieBend den Ingwer (Metall) und die kleingehackte
Chilischote (Metall) . Alles kurz durchrésten und mit Gemiisebouillon (Wasser) aufgieen.
Zitronengras (Holz) hinzufiigen (frisches zuerst der Ldnge nach spalten und mit dem
Nudelwalker klopfen und anschlieBend mitkochen)

Messerspitze Kurkuma (Feuer) hinzufiigen

Zugedeckt ca. 20 Minuten weichkochen

. Frisches Zitronengras entfernen und mit Kokosmilch aufgieBen (Erde) noch kurz

aufkochen

Alles mit dem Piirierstab cremig piirieren

Mit Pfeffer (Metall), Salz (Wasser), Orangensaft und Zitronensaft (beides Holz)
abschmecken

Mit Petersilie garnieren und aufgeschnittene Avocadospalten (Erde) als Einlage reichen


http://www.bucher.cc/recipe/Vegetarisch.html

