Mohren-Mango-Suppe mit Gemiise-Chips

Fiir 2 Personen

1 StiBkartoffel 1 Pastinake 200 g Mohren

1 Knolle Rote-Bete 1 Zwiebel 1 Limette

1 Flugmango 1 milde Chilischote, rot 450 ml Gemiisefond
750 ml Pflanzenol 30 g Butter 1 Muskatnuss

Salz schwarzer Pfeffer

Das Ol in einen Topf geben und langsam erhitzen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. An-
schliefend die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen und fein hacken. Die M6hren schélen
und grob wiirfeln. Die Mango ebenfalls schilen, das Fruchtfleisch vom Stein ablésen und ein
Viertel der Mango in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Chilischote
sowie die Zwiebelwiirfel fiir etwa zwei Minuten darin andiinsten. Die Mohren anschlieend da-
zugeben und weitere zwei Minuten diinsten lassen. Das Ganze mit dem Gemiisefond auffiillen
und bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa zehn Minuten kocheln lassen. Die Mangowdiirfel hin-
zugeben und weitere fiinf Minuten kochen. Die Pastinake, die Rote-Bete und die Suilkartoffel
schilen und in diinne Scheiben hobeln. Wenn das Ol heifi genug ist, die Gemiisescheiben dar-
in etwa drei Minuten goldbraun frittieren. Das Gemiise mit einer Schaumkelle abschopfen, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Die Suppe abschlieend piirieren und mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Mit dem Limettensaft abschmecken. Die
Mohren-Mango-Suppe mit den Gemiisechips auf Tellern anrichten und servieren.
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