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Curry-Zitronengras-Suppe
1 Zwiebel
1 Banane
1 Apfel
1 EL Butter

Ingwer (ein ca. 2 cm langes Stück, nach

Geschmack mehr oder weniger)
200 g Zitronengras

3 EL Kokosflocken
3 EL Curry
evtl. etwas «Batida de Coco»-Likör
1 I Gemüsebouillon (Plantaforce)
1/4 I Rahm (süsse Sahne)
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle

Zwiebel, Banane, Apfel und Ingwer klein schneiden und in einem Esslöffel Butter
andünsten. Zitronengras schneiden und mitdünsten, die Kokosflocken zugeben.
Das Ganze mit viel Curry bestäuben und mit dem Likör (oder etwas Gemüsebrü-

he) ablöschen. Gemüsebouillon auffüllen und die Masse weich
kochen. Mixen und durch ein Spitzsieb geben. Das Ganze

mit Rahm verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Vreni Gigers Tipp: Mit einem Spiess von Rie-

sencrevetten, Fisch oder Hähnchenbrust oder

vegetarisch mit gebratenen Ananas und Bana-

nen wird die Suppe zu einer eigenständigen
kleinen Mahlzeit.

Sammetsuppe

Je etwa 50 g Sellerie, Lauch, Zwiebel,
Kohlrabi, Karotten/gelbe Pfälzer Rüebli

75 g Appenzeller Mostbröckli

(ersatzweise Bündnerfleisch oder guter
Rohschinken)

1/2 I Rindsbouillon oder Gemüsebrühe
2 Eigelb
100 ml Rahm (süsse Sahne)
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle

Die Gemüse und die Mostbröckli in sehr kleine Würfelchen schneiden (Brunoise,
etwa 1 bis 2 mm). Gemüse mit Butter glasig andünsten, Mostbröckli dazugeben
und kurz mitdünsten. Mit der Bouillon auffüllen, aufkochen lassen. Abschmecken.

Kurz vor dem Servieren mit Rahm und Eigelb binden, nicht mehr aufkochen.

Vreni Gigers Tipp: Diese traditionelle Appenzeller Suppe kann auch vegetarisch
zubereitet werden - mit Gemüsebrühe und ohne Mostbröckli.
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