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R e z e p t

Rote Thai  Curry Suppe  
mit Süßkartoffel
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Z u t a t e n

Z u m  G a r n i e r e n :

s i s t e r M A G 4 9

K o n t r i b u t o r :  L a u r e n  C a r i s  s h o r t

m i t  S ü ß k a r t o f f e l

R o t e  T h a i  
C u r r y  S u p p e

1    r o t e  Zw i e b e l

5 0 0 g    Sü ß k a r t o f f e l

1 - 2  E L   v e g a n e  r o t e  T h a i  

Cu r r y  Pa s t e

7 5 0 m l   G e m ü s e b r ü h e 

4 0 0 m l   Ko k o s m i l c h

2 , 5 c m   S t ü c k  I n g w e r

3    K n o b l a u c h  Z e h e n

2  E L    E r d n u s s b u t t e r

  S a f t  e i n e r  L i m e t t e

Fr i s c h e r  Ko r i a n d e r

Ko k o s m i l c h

R o t e  C h i l i

G e h a c k t e  s a l z i g e  E r d n ü s s e

Schritt 1 Die rote Zwiebel grob schneiden, den 
Knoblauch und Ingwer sehr fein ha-
cken. In einem Topf mit etwas Öl für 
3-4 Minuten andünsten, bis die Zwiebel 
weich ist.

Schritt 2 Die Süßkartoffel schälen und in 1cm 
Würfel schneiden, dann in den Topf ge-
ben und gut mischen. Die Curry Paste 
unterrühren und für einige Minuten 
dünsten lassen.

Schritt 3 Gemüsebrühe, Kokosmilch und Erd-
nussbutter unterrühren. Topf abdecken 
und 20 Minuten kochen lassen, bis die 
Süßkartoffel weich ist. Suppe mit einem 
Stabmixer oder in einem separaten Mi-
xer pürieren. Limettensaft dazugeben.

Schritt 4 Mit etwas Kokosmilch, Koriander, fri-
schen Chilis und den gehackten, salzi-
gen Erdnüssen garnieren.

3 0  M i n u t e n 1  T o p f H a u p t g a n g


