Kohlrabi-Kokos-Suppe mit Kohlrabi-Blatter-Pesto

Fiir 4 Personen

3 Kohlrabi mit Blattern 1 weile Zwiebel 400 ml Kokosmilch
ca. 300 ml Gemiisebriihe 3 EL Rapsol 2 EL kaltgepresstes Sesamol
1-2 TL Madras-Curry Spritzer weiler Balsamico Salz

Spritzer gertstetes Sesamol 2 EL Cashewkerne

Kohlrabi vom Griin befreien, dieses zur Seite legen, Knollen schilen und wiirfeln.

Zwiebel grob wiirfeln und in einem Topf mit dem Rapsol und etwas Salz anschwitzen, Currypul-
ver dazugeben und kurz mit anschwitzen. Dann den Kohlrabi dazugeben, alles gut durchmischen
und mit dem Gemiisefond und der Kokosmilch abléschen. Fiir ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
ga ren. Anschlieend die Suppe piirieren und mit Salz und weiflem Balsamico abschmecken.
Parallel Cashews in einer kleinen Pfanne ohne Ol sanft rosten.

Kohlrabigriin grob schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren und in Eis wasser abschrecken.
Das Kohlrabigriin dann gut ausdriicken und mit dem kaltgepressten Se samol, einer Prise Salz
und den Cashews im Morser zu einem groben Pesto verarbeiten.

Suppe in Tellern anrichten, mit dem Pesto und einigen Tropfen gerdstetem Sesamol garnieren.
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