
Rezept für Möhrensuppe mit Kokosmilch

Leider haben wir für dieses Rezept noch kein Foto! - Symbolbild: © photocrew - stock.adobe.com

Rezeptinfos

VORBEREITUNGSZEIT

15 Min.

KOCHZEIT

0:15 h

GESAMTZEIT

0:35 h

PORTIONEN

6

GERICHT

Suppe

SCHWIERIGKEIT

einfach

PREIS

mittel

Zutaten für die Möhrensuppe mit Kokosmilch

750 g Möhren

100 g gekochter Schinken

1 kleines Stück Ingwer (ca. 10 g)

400 ml Kokosmilch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 1/2 EL Butter

2 EL Schmand

1 1/2 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Mehl

1 TL Kurkuma

1 TL Gemüsebrühe

Salz, Pfeffer, Zucker
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Zubereitung der Möhrensuppe mit Kokosmilch

Das passt dazu

Servieren Sie zur Möhrensuppe mit Kokosmilch am besten ein frisches Baguette. Guten
Appetit!

Waschen und schälen Sie die Möhren und schneiden sie bis auf eine klein. Zwiebel,

Knoblauch und Ingwer schälen und fein würfeln.
1

Erhitzen Sie die Butter in einem Topf und dünsten Zwiebel, Knoblauch und Ingwer

darin an. Geben Sie die Möhren dazu und dünsten diese ebenfalls kurz an. Würzen Sie

nun mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Streuen Sie das Mehl und den Kurkuma

darüber, lassen es kurz anschwitzen und gießen ca. 750 ml Wasser und die

Kokosmilch darüber. Lassen Sie das Ganze kurz aufkochen, rühren die Gemüsebrühe

ein und lassen es zugedeckt ca. 15 Minuten köcheln.

2

In der Zwischenzeit rösten Sie die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne und

nehmen sie heraus. Schneiden Sie dann die übrige Möhre und den Schinken in feine

Streifen.

3

Nehmen Sie dann den Topf vom Herd und pürieren die Möhrensuppe fein. Geben Sie

die Möhrenstreifen und Schinkenstreifen sowie den Schmand dazu und rühren alles

vorsichtig durch. Schmecken Sie die Suppe nochmals ab, verteilen sie auf Teller und

geben die Sonnenblumenkerne darüber.

4
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Tipps für das Rezept

Tipp der Redaktion

Wer möchte, lässt die Sonnenblumenkerne einfach weg. Es schmeckt auch ohne.

Verwenden Sie Bundmöhren, können Sie vom Grün etwas aufheben, dieses etwas

kleinschneiden und die Suppe damit dekorieren.

Beim Pürieren sollten Sie vorsichtig sein! Legen Sie am besten ein sauberes

Küchenhandtuch über den Topf und bewegen den Pürierstab nur sehr vorsichtig im Topf.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-

tipps.com/kochrezepte/suppenrezepte/gemuesesuppen/moehrensuppen/moehrensuppe-

kokosmilch.html
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