Mahren-Suppe mit Ingwer und Avocado

Fiir 2 Personen

350 g Mohren 1 Avocado 1 Bund Koriander

10 g Ingwer 1 Limette 30 g Butter

1 EL Zucker 400 ml Gemiisefond 100 ml Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Die Zwiebel und den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Die Mohren waschen, schilen, in Stiicke
schneiden. Etwas Limettenschale mit dem Zestenreifler von der Limette reiflien und die Limette
halbieren und den Saft auspressen. Die Zwiebel, den Ingwer und Limettenschale in heifler But-
ter andiinsten. Mohrenstiicke kurz diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Zucker
betreuen. Mit der Briihe abloschen und 20 Minuten kdcheln lassen. Die Avocado schilen, halbie-
ren und den Stein entfernen, Das Fruchtfleisch wiirfeln, den Koriander hacken und zur Avocado
geben. Mit Salz, Pfeffer und zwei Essloffeln Limettensaft abschmecken. Die Suppe piirieren,
Creme-fraiche unterrithren. Mit Salz und Pfeffer und zwei Essloffeln Limettensaft abschmecken.
Mohrensuppe mit den Avocadowiirfeln anrichten und servieren.
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