Kohlrabi-Cocos-Suppe

"Ko-Co-Su" aus Deutschland

Die ,,Urform* der Ko-Co-Suppe entstand aus der Verarbeitung von Kohlrabiresten. Die Suppe, die
dabei entstand, schmeckte mir und meiner Familie.

Ich habe sie darauthin ein wenig weiterentwickelt und bereite sie nur noch aus frischen Zutaten zu.
Es ist eine Suppe, deren Zutaten zu jeder Jahreszeit preiswert erhéltlich sind.

Wer eine Fleischeinlage vermisst, kann ausgebratene Speckwlirfel oder Lachsschinken-Streifen
dazu reichen

Zutaten (fiir 4-6 Personen) :

¢ 1-2 Kohlrabi

* cine kleine Sii3kartoffel

e 2 Kartoffeln

¢ einen kleinen Lauch

* cine Zwiebel

* cine kleine Chilischote

* ca. 600ml Gemiisebriihe

*  400ml Kokosmilch, ungestif3t
* bunten Pfeffer aus der Miihle
e Zitronensaft

* Butterschmalz

*  Weil3brot

* 3 Friihlingszwiebeln

Gemiise vorbereiten: waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote entkernen und in
ganz feine Streifen schneiden. Zwiebelwlirfel, Lauch und Chili in Butterschmalz andiinsten;
Kartoffeln, Siikartoffeln und Kohlrabi dazu geben und mit Gemiisebriihe und Kokosmilch
aufgieBen.

Das Gemiise weich diinsten, piirieren und mit Gewliirzen abschmecken. Friithlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden; Weillbrotscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in Butterschmalz kross braten.
Friihlingszwiebeln und Brotwiirfel getrennt zur Suppe reichen.

Diese Suppe stammt von Brigitte Scholz.



