e ca. 40 min, leicht

/utaten und Zubereitung

/utaten fur 4 Portionen

1 Gemusezwiebel, & ca. 400g
400 g Mohren

300 g sauerliche Apfel

2 EL Ropsal

2 TL Curry Anapurna

1 Dose Kokosmilch, & 400 ml
500 ml Gemusebrihe
Kalohari Wustensalz
Szechuanpfetfer

Pekannusse)
1 Topt Petersilie
1 Limette, Saft

N&hrwerte pro Portion

ca. 421 keal/ 1767 k], 6 g Eiwei3, 31 g Fett, 26 g
Kohlenhydrate

70 g Nussmischung (Cashew-, Macadamia,

/ubereitung:

Gemusezwiebel schalen und grob hacken. Méhren
und Apfel schalen, Apfel entkernen, beides wurfeln.
Mit Zwiebel im heiBen Ol glasig andinsten. Mit 2 TL
Currypulver bestauben und 1-2 Min. unter Wenden
anschwitzen.

Kokosmilch und Gemusebrihe angief3en, mit Salz
und Pfeffer wirzen und zugedeckt 20-25 Min.

weich garen.

Inzwischen Nussmischung grob hacken.
Petersilienblattchen abzupfen, waschen, trocken
tupfen und fein hacken, mit der Nussmischung
vermengen.

Suppe purieren und mit Salz, Pfeffer, Limettensaft
und evtl. mehr Curry abschmecken. In Tassen follen,
Nussmischung-Topping darauf verteilen.
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