Zitronengras-Kokos-Suppe

Fir 4 Portionen

6 Stangel Zitronengras

2 Kaffirlimettenblatter

80 g Schalotten

100 g Lauch

50 g Butter

100 ml Weillwein

50 ml Wermut, z. B. Noilly Prat
40 ml weiBer Portwein

1/4 | Gefliigelfond

400 ml Kokosmilch (ungesiiRt)
250 g Sahne

1 EL mildes Currypulver

Unsere AIDA Rezepte der

Woche finden Sie

unter www.aida.de/rezepttipp

A

(1) Das Zitronengras und die Limettenblatter waschen und ab-
tropfen lassen. Die Zitronengrasstangel in Stlicke schneiden.
Die Schalotten schalen und grob wiirfeln, den Lauch putzen,
grindlich waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

(2) In einem Topf 20 g Butter zerlassen und das Zitronengras,
die Limettenblatter, die Schalotten sowie den Lauch darin hell
anschwitzen. Mit WeiBwein, Noilly Prat und Portwein ablo-
schen und die Flissigkeit etwas einkochen. Das Gemse mit
dem Gemiisefond, der Kokosmilch und der Sahne aufgieRen
und alles 10 Minuten kdcheln lassen.

(3) In einer Pfanne 10 g Butter zerlassen und das Currypulver
darin 2 bis 3 Minuten anschwitzen. Die Butter-Curry-Mischung
in die Suppe rihren, diese mit dem Pirierstab kurz aufmixen
und durch ein feines Sieb passieren.

(4) Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die restliche Butter un-
termixen und die Suppe in vorgewarmte Suppentassen oder —
Teller verteilen. Sofort servieren.




