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Sébkartoffelsuppe mit Quitte und Cashews Jngwer-
Kurkuma-Limette

Lutaten fiar rurd 2 Portionen:

550g geschilte, gewirfelte (ca. 2cm) SiiRkartoffeln
1 kleine Schalotte und 1 Knoblauchzehe

etwas Olivenol

Salz & Pfeffer

ein Schufd Pflaumenschnaps

400ml| Gemusefond

e 1 Bio-Limette

e 400ml Kokosmilch

Fiir das Topping:

e 1 Quitte

e ein Teel6ffel fein gewlirfelter frischer Ingwer

e Abrieb einer Limette, Saft einer halben Limette
ein paar Stiele Koriander

etwas Olivenol

40g NuZz—Cashews Ingwer-Kurkuma-Limette

Lubereitung

Flr das Topping die Quitte vierteln, entkernen und in sehr kleine Wiirfelchen
schneiden. Mit der geschalten, fein gewdrfelten Ingwerwurzel, dem
Limettenabrieb und -saft und 1-2 El Olivendl mischen. Salzen und pfeffern. Die
Blatter vom Koriander abzupfen, grob hacken und untermischen. Beiseite stellen.

Fir die Suppe die Schalotte und den Knoblauch fein wiirfeln und in etwas Olivendl
andiinsten, dann die Kartofelstlicke zugeben und mit einem Schuf§
Pflaumenschnaps (oder Apfelsaft) abloschen. Den Gemiisefond zugeben und mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 15 min leicht kocheln lassen bis die Kartoffeln
weich sind.

In der Zwischenzeit die Limette waschen, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen, auch von der verbliebenen Limettenhélfte des Toppings (s.0.). Die
Cashews grob hacken. Den Limettenabrieb und die Kokosmilch zu den Kartoffeln
geben. Noch einmal aufkochen lassen.

Die Suppe mit dem Pirierstab fein plirieren. Den Limettensaft untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe in Teller geben, die Quittenmischung hineingeben und mit den
Cashews bestreuen.

Voila!l




