Méhren-Ingwer-Créme-Suppe

600 g frische Karotten 300 ml Kokosmilch 1 Liter Gemiisefond
50 g Ingwer 1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie
Kokosessig Salz Cayennepfeffer

Zunichst die Karotten schélen. Den griinen Strunk abschneiden, anschlieflend in Scheiben schnei-
den.

FEine Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Karottenscheiben mit etwas Pflanzendl in einem Topf anschwitzen, damit sie etwas Farbe
nehmen.

Die Zwiebeln wenige Minuten spéter dazugeben. Den Ingwer schéilen und in kleine Stiicke schnei-
den. Ebenfalls in den Topf mit den Karotten und den Zwiebeln geben. Mit Gemiisefond ablo-
schen.

Das Ganze etwa 30 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Dann die Kokosmilch dazugeben. Die Petersilie waschen, die Bléattchen abzupfen und grob ha-
cken. Etwa zwei Minuten in der Suppe ziehen lassen.

Anschlielend piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer und
Kokosessig abschmecken.
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