Gemuse-Eintopf indische Art — vegan — mit Kokosmilch

Zutaten fur 4 - 6 Portionen:

400 g Kartoffeln oder Suf3kartoffeln
400 g Zucchini

2009 Mohren

2 EL Ingwer, frisch

2-3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

3-4EL Olivendl

1TL Kurkumapulver

1geh. TL Currypulver

YaTL Muskatnuss, frisch gerieben
% TL Koriandersaat, frisch gemahlen/gemorsert
Y2 TL Steinsalz

,10 Umdrehungen“ schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1 Dose (400 ml)  Kokosmilch

500 ml Gemdusebrihe

1 Dose/Glas Kichererbsen (240 g Abtropfgewicht)

ca. 4 EL Erdnisse, gerostet (gesalzen oder ungesalzen, je nach Wunsch)
ca. 4 EL Koriandergrun, frisch fein gehackt

Zubereitung:

Kartoffeln bzw. StRRkartoffeln mit der Gemiseburste sauber schrubben. Von den Mdhren
das Mohrengrin entfernen und die Méhren waschen, wenn nétig auch mit Gemuseburste
saubern. Zucchini waschen, Enden knapp abschneiden und alles Gemuse ohne es zu
schélen in 1 — 2 cm Wirfelchen schneiden.

Von der Ingwerknolle entsprechende Menge abschneiden und mit Schale fein hacken.
Knoblauchzehen pellen und grob hacken. Chilischote abwaschen, langs halbieren,

die Kerne* entfernen und Chilischote fein hacken.

Das Ol in einem groBen Topf (ca. 3 L Volumen) erhitzen und das Gemuse bei mittlerer
Hitze einige Minuten darin anbraten. Gelegentlich umrihren.
Knoblauch, Chilischote und die Gewiirze zugeben und weitere 2 — 3 Minuten mitbraten.

Kokosmilch und Gemusebriihe angiel3en, ebenso die abgegossenen Kichererbsen**.

Die Gemiusesuppe 15 - 20 Minuten leicht kdcheln lassen, bzw. so lange, bis das Gemiuse
gar ist. Suppe abschmecken, ggf. mit Curry, Salz und Pfeffer nachwuirzen.

Die Erdnusse in einer kleinen Pfanne fettfrei leicht anrésten und abkihlen lassen.

Zum Servieren die Suppe in Schélchen flllen und mit frisch fein gehackten
Korianderblattern und Erdnussen uberstreut servieren.

Tipps:
» *Chilischote: Die Suppe wird scharfer, wenn die Kerne der Chilischote mitgegart werden.
» **Das Kichererbsenwasser (,Aquafaba®) mdglichst anderweitig - steifgeschlagen als
vegane Eischnee-Alternative - nutzen.
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