Klaus-Werner Wagner’'s Rezeptarchiv
Cocossuppe mit Ingwer fir 4 Personen

Zutaten: ein halber Liter Cocosmilch, 2 Schalotten, 1 Mohre, 2 EL
Olivendl, 1 rote Paprika, Ingwer und Chilli nach Geschmack, 4 cl
Cocoslikor, ein halber Liter Gefltigelbrihe, 1 TL grine Currypaste

Zubereitung: Einen ausreichend grof3en Topf trocken mittelstark
vorheizen. Olivendl in den Topf geben und die gewurfelten Schalotten
unter standigem Ruhren glasig dunsten. Den geriebenen Ingwer,
Chillipulver oder in Ringe geschnittenen Chillischote, Mohre und
Paprika je in kleinen Wirfeln hinzufigen und ca. 1 Minute ebenfalls
unter Ruhren andinsten. Nun die restlichen Zutaten zufugen,
aufkochen, mit Salz eventuell nachwiirzen, servieren.

Tipps: Immer einen eher zu gro3en Topf verwenden. Vermeintlich
passende Topfe werden schnell zu klein. Kochgeschirr immer trocken
vorheizen. So Iaft sich die richtige Temperatur viel besser abschatzen
und das Ol entwickelt keine gesundheitsschadlichen Stoffe. Gewiirze,
Gemiise etc. vor dem Abléschen mit Flissigkeit in Ol andiinsten. Das
setzt die Aromaten frei. Die Einlagen z.B. Méhre und Paprika gleich
grolde, schone Wirfel schneiden. Mit Liebe kochen.



