&

RENE SCHORI

VEGAN COACH

SUSSKARTOFFEL-SUPPE

SUSSKARTOFFELN - delicious!
Diese Suppe koche ich oft, wenn ich Gaste eingeladen habe.
Meine Gaste lieben Sie!

Fiir 4 Personen

1 Stk Zwiebel (ca. 30 g)
2 EL Olivenol

150 g Stsskartoffel

150 g Karotten
4 g Ingwer frisch (ca. 1 cm fingerdick)
% cm  Peperoncini/Chili ohne Kerne

1 Stk Orange, nur Saft
500 ml Bouillon
1 dI Kokosmilch

SO GEHT'S

1.Zwiebel: Die Zwiebel fein schneiden und in einer
grossen Pfanne mit Oliven6l glasig diinsten

2.Gemiise: Die Siisskartoffel und die Karotten
schalen und in grobe Stlicke schneiden. Den Ingwer
(in BIO-Qualitdt muss er nicht geschilt werden) in
kleine Stiicke schneiden. Die Peperoncini entkernen
und in feine Sticke schneiden. Alle Zutaten zu den
Zwiebeln dazugeben und mitdiinsten.

3. Finish: Den Orangensaft dazugiessen und kurz ein-
kochen lassen. Danach die Gemlisebriihe dazugiessen
und die Suppe zugedeckt kdcheln lassen bis das Ge-
mise gar ist. Die Suppe mit einem Plrierstab plrieren.
Die Kokosmilch dazugeben und noch einmal kurz
aufkochen.

Tipp: Die Stisskartoffeln ersetzte ich manchmal durch
Kirbis. Die Karotten konnen durch Pastinaken er-
setzt werden. Beide Versionen sind ebenfalls sehr
lecker.
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