Urban Schiess Kochkiinste

Mangold-Kokos-Suppe

600 g Mangold

100 g Zwiebeln

1 Chilischote

30 g Butter

7 dl Gemiisefond (Bouillon)

1 dl Rahm

60 g Kokospaste ungesiisst
Cayennepfeffer

1T,  Kurkuma Gelbwurz
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Mangold waschen und putzen. Stiele fein wiirfeln, die Blatter in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebeln in Wilrfel schneiden. Die Chilischotte in sehr feine Wilrfeli” schneiden.

Zwiebeln, Chili und Mangoldstiele in Butter andiinsten. Mit Gemiisefond auffiillen. 20 Min.

bei kleiner Hitze kochen lassen. Die Mangoldblatter mit Rahm beigeben. Weitere 15 Min. kicheln
lassen.

Zum Schluss die Kokospaste (Milch) einriihren. Suppe mit Cayenne, Kurkuma, Salz und Pfeffer
wiirzen.
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