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Rote Thai-Curry Gemiisesuppe
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ZUTATEN fiir 4 Portionen:

2 EL Sesamdl
1 m.-groBe Zwiebel(n)
2 Paprikaschote(n), rote und gelb
3 Frahlingszwiebel(n)
2 Mohre(n)
200 g Zuckerschote(n)
1 Glas Champignons, kleine oder frische Champignons
4 EL Thai-Currypaste, rot
800 ml Kokosmilch
150 ml  Gemisebrihe
3 EL Sojasauce

Salz und Pfeffer

Das frische Gemuse waschen. M6hren schélen und in schrage Scheiben schneiden.

Paprikaschoten und Zwiebel in Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln in feine Ringe

schneiden. Die Mini-Champignons abtropfen lassen.

Das Ol in eine hohe Pfanne oder in einen mittelgroBen Topf geben und die Zwiebeln darin

anschwitzen. Dann die Currypaste dazu geben und 10 Sekunden unter Rihren mitbraten, mit

der Kokosmilch abléschen. Dann noch die Gemusebriihe hinzugeben und 5 Minuten kdcheln

lassen. Dann das restliche Gemise mit hineingeben und weitere 8 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss mit Sojasauce Salz und Pfeffer abschmecken.

Zu diesem Gericht passt Jasminreis, Basmatireis oder auch frisches Naan Brot aus der

Pfanne!
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2737,0/Chefkoch/Moehren-knackige-und-gesunde-Wurzeln-fuer-alle-Faelle.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/467,0/Chefkoch/Champignons-braten-schmoren-grillen-und-fuellen.html

