INDISCHE APFELSUPPE
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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

Y

ZUTATEN

3 EL Butterschmalz

1 gut gehaufter EL Currypulver
1 rote, scharfe, gewirfelte Chi-
lischote

1 TL Zucker

4 sauerliche, gewiirfelte Apfel
2 gewiirfelte Tomaten

2 gewirfelte Zwiebeln

1 griine, gewirfelte Paprikaschote
100 g gewiirfelter Knollensellerie

1 gewdirfelte Méhre

1-2 EL Tomatenmark

ca. 1L Hihner- oder Gemiusebriihe
2-3 EL trockener Sherry

Salz

Frisch gemahlener, schwarzer
Pfeffer

200 g Creme fraiche

2 EL gehackte Korianderblattchen

einige Apfelchips zum Bestreuen

A

Fir 6 Personen

ZUBEREITUNG

Butterschmalz in einem Topf erhitzen, Currypulver, Chilischote
und Zucker darin anrésten. Gewiirfelte Apfel und restliches Gemii-
se mit Tomatenmark dazugeben und ca. 5 Minuten andiinsten. Mit
ca. 750 ml Briihe abléschen. Zugedeckt ca. 20 Minuten bei mittle-
rer Hitze kdcheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Die Suppe mit einem Pirierstab fein mixen. Dabei so viel Briihe-

zugielen, dass eine cremige Konsistenz entsteht. Die Suppe mit

Sherry, Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Zucker und Curry-
pulver wiirzen. In Schalen gieRen und jeweils einen Klecks Créme
fraiche auf die Suppe setzen.

Mit Apfelchips und Korianderblattchen bestreuen.



