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CURRYSUPPE MIT GRUNEM SPARGEL

Bresc Gehackter
Knoblauch 1000g
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Bresc Griine und rote
Pfefferschote WOK 450g
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Bresc Zitronengraspliree
450g
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Bresc Gehackter
Knoblauch 450g
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TUTATEN 10 L

3 Bund griiner Spargel

13 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengraspliree)
13 g Bresc Gemberpuree (Ingwerpliree)

13 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)

0,6 | GemUsebriihe

0,6 | Kokosnussmilch

13 g gehackte Schalotten

3 Zitronenblatter

6 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
4 g Kreuzkimmel

4 g Korianderpulver

Ol zum Braten

13 g geschnittener Koriander

3 Friihlingszwiebel

13 g Sesamsamen

25 g Rostzwiebeln

IUBERELTUNG

Die Sesamsamen in einer trockenen Pfanne braunen. Die Enden
des griinen Spargels abschneiden und wegwerfen. Den letzten Teil
des griinen Spargels schalen. Die Spargelspitzen abschneiden und
den Stiel in Stlicke schneiden. Die Spitzen kurz blanchieren. Die
Spargelstlicke (auBer den Spitzen) unter Rihren braten und die
Limettenblatter, Schalotte, Ingwer, Zitronengras, Paprika und
Knoblauch hinzufligen. Kurz mit backen und dann Koriander und
Kreuzktimmel hinzufiigen. Mit Brithe und Kokosmilch abléschen
und kochen, bis der Spargel gar ist, Limettenblatter entfernen.

Die Suppe plrieren. Die Spargelspitzen halbieren, die
Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und die Suppentassen damit
fillen.

Die Suppe dartiber gie3en, mit den gebratenen Zwiebeln,
Sesamkernen und Koriander garnieren.
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