Doie uanizem

REZEPTE ZUM
NACHKOCHEN ZUHAUSE
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Fur 4 Portionen

« 220 g geschalte gelbe Erbsen
150 g Zwiebeln
7 EI Olivenol

1Tl Kreuzkimmel, ganz

1 El schwarze Senfkorner
2 EI Curry, mild

1 TI Kurkuma

1Tl Zimt




400 ml Gemusebruhe

400 ml| Kokosmilch, ungesuBt

Salz

3 Pfirsiche

2 El fein geriebene Bio-Orangenschale
1 Tl Chiliflocken

125 g Ziegenfrischkase
10 Minze Blatter




1.

Die Erbsen auf einem Sieb
grundlich mit warmem Wasser
abbrausen. In einen Topf geben.

Erbsen mit Wasser auffillen und ohne Salz
ca. 40 Minuten lang weich kdcheln lassen.
Erbsen auf einem Sieb abtropfen lassen.




2.

/wiebeln schalen, grob wirfeln
und in 3 EI Ol goldbraun braten.
Erbsen, Kreuzkimmel, Senfsaat, Curry,

Kurkuma und Zimt unterrdhren und kurz
mitrosten. Mit Brihe und Kokosmilch ab-
ldschen, salzen und etwa 15 Minuten kocheln
lassen, ab und zu umrthren, eventuell noch
Brihe dazugieBen.




3.

Pfirsich waschen und fein
wlrfeln und unter die Suppe
mischen. Orangenschale mit Ubrigem

Ol und Chiliflocken verriihren. Minze grob
schneiden. Frischkase und Minze verrihren.
Suppe portionsweise mit Frischkase-
Minzmischung garnieren und mit Chili-0l
betraufeln.

GUTEN
APPETIT!




