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Karotten-Kokos-Suppe

mit Limetten

300 g Karotten 2 EL Olivensl

2 Stk. Schalotten etwas Ingwer, Salz, Pfeffer,
2 Stk. Knoblauch Thymian, Resmarin, Chili

1 Stk. Vanilleschote 40 g Butter kalt

250 ml Gefliigeifond 2 EL Obers geschlagen

100 m| Weif3wein 1 Stk. Limette

250 ml Kokosmilch

Die Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Schalotten
und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 10 g Butter in einer Kasserolle
erhitzen und die Schalotten, den Knoblauch und die Karottenscheiben
anschwitzen. Fein geriebenen Ingwer beigeben und mitrésten. Thymian-
und Rosmarinzweig, Vanillemark und Vanilleschote ebenfalls zugeben, mit
WeiBwein abléschen und mit Gefliigelfond aufgieien. Bei mittlerer Hitze
die Karotten weichkochen lassen. Kokosmilch beigeben. AnschlieBend die
Vanilleschote, Thymian- und Rosmarinzweige entfernen und die Karotten
mit der Fliissigkeit fein plrrieren. Die Suppe durch ein Sieb seihen, mit
Sale, Pfeffer und etwas Chili abschmecken. Kurz vor dem Servieren 30 g
kalte Butter beigeben und mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.

Die Schale der Limetten abreiben und mit dem geschlagenen Obers ver-
mengen. Die Suppe anrichten und mit Limettenobers garnieren.
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