Pastinaken-Kartoffel-Suppe

Zutaten (fir 4 Personen):

- 300 g Pastinaken

- 300 g mehlig kochende Kartoffeln
- 2 EL Olivendl

- 600 ml Gemiuisebriihe

- 200 ml Kokosmilch

- Meersalz

- aus der Miihle: Pfeffer

- 1 Bund Koriander

- alternativ: glatte Petersilie

Pastinaken und Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Ol in einem grofien Topf erhitzen und die Gemiisewiirfel darin 2
Minuten bei mittlerer bis starker Hitze anschwitzen, dabei umriihren.

Mit der Gemiisebriihe aufgiefen, aufkochen und anschliefend bei mittlerer Hitze in etwa 15 Minuten weich garen. Kokosmilch
hinzugeben und die Suppe mit einem Plirierstab fein piirieren. Nochmal kurz aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in vorgewdrmte Teller fillen.

Koriander oder Petersilie fein hacken und iiber die Suppe streuen.
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Koch/Kéchin:

Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



