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Rezept
Fruchtige Curry-Kaltschale
Ein Rezept von Fruchtige Curry-Kaltschale, am 26.04.2024
Zutaten
1Bund zarte Frithlingszwiebeln 2EL Ol
3 EL Currypulver 1 knapper EL Mehl
350 ml Hiihnerbriihe 400 g Aprikosen (frisch oder aus der Dose)
750 ml Dickmilch Salz
weilder Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 195 kcal

Zubereitung

1. DieFriihlingszwiebeln waschen und putzen. Die weiRen Teile sehr klein wiirfeln, das Griin in sehr feine schrége Ringe
schneiden. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin unter Rihren leicht anbraten. Curry und Mehl
dariliber stauben und unter Riihren leicht anschwitzen, dann unter Riihren die Briihe unterriihren. Alles 5 Min. kocheln
lassen.

2. Die Aprikosen waschen, entsteinen und 2-3 cm groR wiirfeln, mit den Zwiebelringen zur Suppe geben. In eine grolRe
Schiissel umfllen. Die Dickmilch glattriihren und nach und nach unterriihren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer pikant
wiirzen und iber Nacht zugedeckt kalt stellen. Eventuell mit etwas Briihe verdiinnen.
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