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Zutaten fiir 4 Personen

2 EL Bratol von BioGourmet

2 Stiick frische Kurkuma

1 kleines Stiick Ingwer

1 Zwiebel

1 Kartoffel

3 Karotten

1 Pastinake

1 Orange

1 Brithwiirfel mit Huhn von BioGourmet
1 Dose Kokosmilch von BioGourmet
1 Block Halloumi

etwas Ol

Salz, Pfeffer

Kurkumasuppe mit Halloumi-
Croiitons

Diese Suppe verbindet die leicht wiirzige Note von frischer
Kurkuma und Ingwer mit der fruchtigen Note von Orange.
Karotten, Pastinake und Kartoffel sorgen fiir eine cremige
Basis, wahrend Kokosmilch die Suppe sanft abrundet.
Herzhaft gebratene Halloumi-Croutons setzen einen wiirzigen
Kontrast und geben der Suppe zusatzliche Textur. Die kraftige
Hilhnerbriihe macht das Gericht besonders warmend und
nahrhaft — ideal fiir die kalte Jahreszeit.

Zubereitung

Kurkuma, Ingwer, Zwiebel, Karotten und Pastinake und Orange
schalen und klein schneiden.

1 EL Brat6l in einem Topf erhitzen. Zuerst Zwiebel, dann Ingwer,
Karotten, Pastinake und Kurkuma anbraten.

Den Briithwiirfel in den Topf geben und mit 600 ml Wasser

und der Kokosmilch abléschen, dabei 2-3 EL Kokosmilch
zuriickhalten. Die Orange dazu geben und auf mittlere Stufe
kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Die Suppe cremig piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Halloumi in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Bratél goldbraun anbraten.

Servieren: Suppe in Schalen fiillen, mit Halloumi-Croutons und
einem Klecks Kokosmilch garnieren.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




