Kokosnuss-Mais-Suppe mit Guacamole-Crostini

Fiir 2 Personen

1 Baguettestange 350 g siifler Mais 1 reife Avocado

1 Fleischtomate 50 g Ingwer 3 kleine Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 1 unbehandelte Limette 1 EL Ghee

500 ml ungesiiite Kokosmilch 1 L. Gemiisebriihe 2 TL Ahornsirup

2 TL Fischsofle 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Koriander

1 kleine rote Chili-Schote 1 Stange Zitronengras 1 TL Kurkuma-Pulver
1 EL Olivensl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Limette halbieren und auspres-
sen. Die Avocado schiilen, entkernen und zu einer Creéme zerdriicken. Die Tomate vom Strunk
befreien und wiirfeln. Eine Zwiebel und den Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Die Peter-
silienblétter abzupfen und kleinhacken, anschlieend alles mit der Avocado-Créme vermengen
und mit Salz und Limettensaft abschmecken. Den Ingwer schélen und zwei Teel6ffel reiben. Zwei
Zwiebeln und zwei Knoblauchzehen abziehen und kleinhacken. Die Chilischote ldngs aufschnei-
den, von Kernen und Scheidewénden befreien und kleinschneiden. Den Mais abtropfen lassen.
Das Ghee in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln goldbraun anbraten und mit Wasser abléschen.
Bei geringer Temperatur den Knoblauch, den Ingwerabrieb und das Kurkumapulver dazugeben
und eine Minute kocheln lassen. Anschliefend die Kokosmilch, den Gemiisefond, den Mais, die
Chilischote und das Zitronengras hinzufiigen, das Ganze abdecken, aufkochen lassen und bei
geringer Hitze zehn Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen, das Zitronengras ent-
fernen und die Suppe piirieren bis sie eine dickfliissige Konsistenz bekommt. Die Fischsofle mit
dem Ahornsirup vermengen, in die Suppe einriihren und mit Limettensaft abschmecken. Das
Baguette aufschneiden und im Backofen goldbraun backen. Die Blédtter vom Koriander zupfen
und die Avocado-Créme grof3ziigig auf die Crostini streichen. Die Kokos-Mais-Suppe auf Tellern
anrichten, mit den Korianderbldttern garnieren und mit den Guacamole- Crostini servieren.
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