Zutaten Mohren-Ingwer-Suppe - vegan
e 800 ¢gModhren
¢ 1-2 mehlig kochende Kartoffeln (entweder eine groBe oder zwei mittlere)
e 1 Stuck frischer Ingwer (ca. 3-4 cm, je nach gewlnschter Scharfe)
o 1 Zwiebel
e 1Knoblauchzehe
e 1 ELOlivenol
o Safteiner ausgepressten Orange
e 750 mlGemusebruhe
e 100-150 ml Kokosmilch (fur die vegane Cremigkeit)
e Salz und frisch gemahlener Pfeffer
e etwas Currypulver

e flrdas Topping: Pistazien, gerostet

Zubereitung Mohren-Ingwer-Suppe vegan - Schritt fiir Schritt

1. Mobhren schalen und in Scheiben schneiden. Kartoffel schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln. Ingwer schalen und mit der Handreibe
mitsamt Schale reiben.

2. Olivenolin einem groBen Topf erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch glasig diinsten.
3. Ingwer kurz mit anschwitzen, damit sich die dtherischen Ole entfalten.

4. Mohren und Kartoffeln hinzuflgen, alles gut vermengen und mit Gemusebrihe und dem
ausgepressten Orangensaft abldschen.

5. Die Suppe etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die Méhren und Kartoffeln weich
sind.

6. Miteinem Purierstab fein purieren, Kokosmilch unterrihren und mit Salz, Pfeffer, Curry
abschmecken.

Je nach gewulinschter Konsistenz kannst du etwas Bruhe erganzen oder die Suppe langer
einkochen lassen.

Tipp: Ingwer hacke ich nicht, sondern ich reibe ihn mit der Handreibe, die man Ublicherweise fur
Parmesan nimmt, fein. Unter der Schale stecken viele wichtige Inhaltsstoffe und das Reiben
gehtviel schneller als ihn zu schalen und zu hacken, zudem wird es feiner.

Mohren-Ingwer-Suppe ohne Kokosmilch

Wer keine Kokosnote in dieser Suppe haben mochte oder die vegane Mohren-Ingwer-Suppe
ohne Kokosmilch kochen mdchte, ersetzt in diesem Rezept die Kokosmilch einfach durch
Pflanzensahne. Ich wirde dann allerdings mindestens 200 ml nehmen und auch ein wenig
Margarine oder Pflanzendl hinzugeben, damit es sdmiger wird.



