HAUPTMAHLZEIT

SUBKARTOFFEL KOKOS SUPPE MIT CHILI UND
GARNELENSPIED

@ 40 Minuten @ 2 Portionen ﬁ einfach @ pro Portion 535kcal

LUTATEN [UBEREITUNG

. Wasch die Zitrone griindlich und reibe die Zitronenschale

250 gjstiBkartoffel ab. AnschlieBend presst du den Saft aus. Eine
. Knoblauchzehe hackst du ganz fein. Du verriihrst
150 ml Kokosmilch (Halbfett) ) .
Zitronensaft und -schale und Knoblauch mit etwas

1 Schalotte Paprikapulver und 1 EL Olivendl.

Wende die Garnelen in der Marinade und stecke sie auf
1 Stiick Ingwer, 2 Knoblauchzehen

HolzspieBe.

Frihlingszwiebeln Die SiiBkartoffel schilst du und schneidest sie in Wiirfel.
Wasch die Chilischote und schneide sie in Ringe. Den

Etwas GemUsebrihe Ingwer und die zweite Knoblauchzehe sowie die Schalotte

wiirfelst du ganz fein.
2 EL Olivendl

Brate Ingwer, Knoblauch und Schalotte in 1 TL Ol an, gib
1 Chilischote dann die StiBkartoffelwiirfel dazu und I6sche mit

Gemiisebriihe und der Kokosmilch ab. Ca 12 min kécheln

1 Zitrone lassen.
Salz, Pfeffer, Paprikapulver Wasche die Frithlingszwiebeln und schneide sie in feine
Ringe.

150g Garnelen (aufgetaut)
Kurz vor Ende der Garzeit bratst du die Garnelenspiefe in

der Pfanne im restlichen Ol oder bereitest sie auf dem
Grill zu.

Pirier die Suppe, garniere sie mit den restlichen Chili-
Ringen und den Friihlingszwiebeln und serviere die
GarnelenspieBe dazu.
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