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Rezept
Rotkohl-Kokos-Suppe
Ein Rezept von Rotkohl-Kokos-Suppe, am 09.04.2024
Zutaten
Fiir die Suppe:
1 Zwiebel 1-2
1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 300¢g
300g Rotkohl 2EL
2TL Kreuzkimmelsamen 1TL
600 ml Gemdiisebriihe 400 ml
2-3EL helle Sojasauce 1-2 Prisen
2EL Limettensaft 2-3 Stangel
2-3 Stangel Koriandergriin
Fiir die Sesam-Chips:
2EL schwarze Sesamsamen 2EL
12 eckige Wan-Tan-Teigblatter (Asienladen) 1
ca.4EL neutrales Pflanzendl zum Frittieren
AuBBerdem:
Salz
Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Rote Bete

neutrales Pflanzendl
Fenchelsamen
Kokosmilch

Zucker

Minze

helle Sesamsamen

Eiweil®

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 520 kcal

Zubereitung

1. Fur die Suppe die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Rote Bete putzen,
schélen und in kleine Stiicke schneiden. Den Rotkohl putzen, den Strunk entfernen und den Rotkohl in Streifen
schneiden.

2. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Knoblauch, Ingwer, Rote
Bete, Rotkohl, Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen dazugeben und kurz mitdiinsten. Die Gemusebriihe und 200 ml
Kokosmilch dazugiefien und alles aufkochen. Die Suppe bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 30 Min. kdcheln lassen, bis das
Gemdlise sehr weich ist.

3. In der Zwischenzeit fiir die Sesamchips die Sesamsamen mischen. Die Teigblatter auf der Arbeitsflache ausbreiten, mit
verschlagenem EiweiR bepinseln und mit den Sesamsamen bestreuen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Teigblatter darin portionsweise in 20-30 Sek. knusprig und goldbraun backen. Die Chips herausnehmen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
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4. Die Ubrigen 200 ml Kokosmilch zur Suppe gielien. Die Suppe fein piirieren und durch ein Sieb passieren, dabei die
Ruickstande gut ausdriicken. Die Suppe mit Sojasauce, wenig Salz, Zucker und Limettensaft wiirzen. Minze und Koriander
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abstreifen und grob hacken.

5. DieSuppe noch einmal kurz erhitzen, auf Teller verteilen und mit den Kréutern bestreuen. Die Sesam-Chips dazu
servieren.
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