Afrikanische Erdnuss-Suppe

Zubereitungszeit: 30 Minuten Rezept fiir: 4 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

1 Knoblauchzehe Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln bzw. hacken
1 Zwiebel Lauch waschen, putzen, langs halbieren und in feine Streifer
1 Stange Lauch schneiden. Die SuRkartoffel schdlen und klein wirfeln. Md6hre
1 SuRkartoffel (ca. 300 g) schilen, langs halbieren und in Scheiben schneiden. 2 EL Erdnisse
1 Mohre beiseitelegen, Rest grob hacken.

200 g ungesalzene gerostete

Erdnusskerne In einem groRen Topf Ol erhitzen, Knoblauch- und Zwiebelwiirfe
2 ELOI darin 2 Minuten diinsten. Curry- und Paprikapulver zugeben unc
2 TL Currypulver kurz andiinsten. Tomatenmark, Honig und Zitronen- odei
2 TL Tomatenmark Orangensaft zugeben. Lauch, SiRkartoffel, Mohre und Brihe
1 EL Honig einrihren, aufkochen und 5 Minuten kdcheln lassen. Erdnusscreme
2 EL Zitronen- oder Orangensaft und Sahne einriihren. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
1 Ltr Gemiisebriihe gehackten Erdnisse einriihren.

100 g Erdnusscreme

150 g Schlagsahne Suppe auf Teller verteilen und mit den {ibrigen Erdniissen betreuen
Salz Evtl. mit Chiliflocken bestreuen.

Pfeffer

Chiliflocken

Bemerkungen: Anstelle der gerosteten Erdnusskerne lieber Cashewkerne verwenden.



