
1 Kopf Blumenkohl (geputzt 450 g) 80 g Schalotten

40 g frischer Ingwer 1 - 2 Knoblauchzehen

4 Kaffir-Limettenblätter 4 Stängel Koriandergrün

2 EL Kokosöl 1-2 TL grüne Currypaste

900 ml Gemüsebrühe 1 Bio-Limette

200 ml Kokosmilch Salz

frisch gemahlener grüner oder weißer Pfeffer

Rezept

Blumenkohl-Ingwer-Suppe
Ein Rezept von Blumenkohl-Ingwer-Suppe, am 20.03.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 4 Personen Schwierigkeitsgrad leicht Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min Pro Portion
Ca. 175 kcal

Zubereitung
Den Blumenkohl putzen, grob zerteilen und waschen. Ein Viertel des Kopfs in Röschen teilen, den Rest klein hacken.
Schalotten, Ingwer und Knoblauch schälen und fein würfeln. Die Limettenblätter abbrausen und seitlich mehrfach
einschneiden. Das Koriandergrün abbrausen und trocken schütteln.

1.

Die Schalotten im Öl glasig andünsten, Ingwer und Knoblauch dazugeben und kurz mitdünsten. Die Currypaste
dazugeben und unter Rühren bei größerer Hitze kurz anrösten. Die Brühe dazugießen. Den gehackten Blumenkohl und
die Limettenblätter dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 12 Min weich köcheln lassen.
Inzwischen die Blumenkohlröschen über Dampf in 5 - 7 Min. bissfest garen. Die Limette heiß waschen, die Hälfte der
Schale mit dem Zestenreißer abziehen, den Rest abreiben. Etwas Saft auspressen.

2.

Die Limettenblätter entfernen, die Suppe fein pürieren. Die Kokosmilch dazugeben. Suppe nochmals erhitzen, aber nicht
kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, abgeriebener Limettenschale und einigen Spritzern Limettensaft abschmecken. Die
Suppe in Portionsschalen verteilen. Blumenkohlröschen in die Mitte setzen oder unterrühren. Die Suppe mit
Limettenzesten und je 1 Stängel Koriandergrün dekorieren.

3.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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