Apfel-Suppe mit Kokosmilch

Fiir 4 Personen

4 Apfel 2 Schalotten 1 EL Butterschmalz
0.25 1 Apfelsaft 0.25 1 Kokosmilch 0.5 1 Gemiisebriihe
1 EL Currypulver 1 Stiel Zitronengras Salz, Pfeffer

2 Bananen Butterschmalz

Apfel und Schalotten schiilen und in Stiicke schneiden. Butterschmalz in einen Topf geben und
erhitzen. Die Apfel- und Schalottenstiicke hinzufiigen und farblos anschmoren. Currypulver hin-
zufiigen, vermengen und leicht anrosten. Den Apfelsaft und die Briihe angieflen und alles aufko-
chen. Die Hitze wieder reduzieren und die Kokosmilch dazugeben. Zitronengras andriicken und
mit etwas Salz und Pfeffer in den Topf geben. Die Suppe etwa 20 Minuten sanft kécheln lassen.
Das Zitronengras aus dem Topf nehmen, dann alles piirieren, bis die Suppe eine cremige, aber
noch leicht stiickige Konsistenz hat. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, noch etwas Briihe hinzu-
fligen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bananen schilen, lings halbieren und in Stiicke schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Bananenstiicke darin anbraten. Die Suppe in
tiefe Teller fiillen und mit gebratenen Bananenstiicken servieren.
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