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Rezept
SuRkartoffel-Erdnuss-Suppe mit Currypute

Ein Rezept von Siiflkartoffel-Erdnuss-Suppe mit Currypute, am 09.06.2026

Zutaten
250 g Putenschnitzel 2 Knoblauchzehen
1/2TL "%-1TL Currypulver 3 EL Sonnenblumendl
700 g Siulkartoffeln 2 Stangen Staudensellerie
1 grolde Zwiebel 2EL Erdnusscreme
200 ml Kokosmilch 1,21 Huhnerbriihe
5- 7 Stangel 5-7 Sténgel Koriandergriin (nach Belieben) Salz
Pfeffer 3 EL Ketjap manis (aus dem Asienladen, ersatzweise
Sojasauce)
2-3EL 2-3 ELsiifischarfe Chilisauce (aus dem 4-5EL 4-5EL frisch gepresster Limettensaft
Asienladen)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal

Zubereitung

Das Putenfleisch in diinne Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken, die Halfte davon mit Fleisch,
Currypulver und 1 EL Ol mischen, zugedeckt kiihl stellen. SiiRkartoffeln schilen, waschen und in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel
schneiden. Den Staudensellerie waschen und putzen, das Griin abschneiden und beiseitelegen. Die Stangen in dlinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln.

In einem Suppentopf 1 EL Ol erhitzen, darin die Zwiebel und den Gibrigen Knoblauch bei mittlerer Hitze andiinsten.
Sellerie dazugeben und 2 Min. unter Rithren mitdlnsten, dann Erdnusscreme und SuRkartoffeln unterriihren.
Kokosmilch und Briihe angieRen, alles durchriihren und die Suppe 15-20 Min. zugedeckt kochen lassen.

Sobald die Suppe fertig ist, Selleriegriin fein hacken. Nach Belieben das Koriandergriin abbrausen und trocken schiitteln,
die Blattchen fein hacken (es sollten ca. 3 EL sein). Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Darin das
Putenfleisch bei starker Hitze rundherum anbraten, salzen, pfeffern und die Pfanne vom Herd nehmen.

Die Suppe mit Ketjap manis, Chilisauce, Salz, Pfeffer und Limettensaft wirzen und mit einem Stabmixer cremig plrieren.
Suppe auf Teller verteilen, Pute, Selleriegriin und nach Belieben Koriandergriin dariiberstreuen, servieren.
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