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Kakossuppe mit Garnelen & Zitranengras

Zutaten:

1 Stangel Zitronengras 2EL Koriandergriin

2TL Olivenol 1L Huhnerbriihe

1EL rote Currypaste 500 ml Kokosmilch

2TL Zucker 4 dicke Scheiben Ingwerwurzel
1EL Fischsofle ca.12 Garnelen

2EL Limettensaft

Zubereitung:

Das Zitronengras bis zur Wurzel aufschlitzen, aber nicht durchschneiden. Ol und Currypaste in einem
grof3en Topf bei mittlerer Hitze erwarmen und anschliefRend zum Kochen bringen.

Unter Riihren etwa 1 Min. Ingwer hinzufiigen und das Ganze circa 4 Min. kocheln lassen.

Die Garnelen hinzufiigen und weitere 2 Min. kécheln lassen. Dann den Zucker, die Fischsof3e

und den Limettensaft darunter rtthren. Anschlief3end die Suppe in Schalen fullen, dabei Ingwer und
Zitronengras entfernen. Zum Schluss mit dem Koriandergriin bestreuen.

Aus dem Kochbuch des Dominikanerinnen-Klosters kénnen Sie die Rezepte fur die ,,Klare Fastensuppe®
und die ,Krdutersuppe® selbst ausprobieren:

Klare Fastensuppe
Zwiebel, Petersilienwurzel, Lauch und gelbe Riiben, alles grof3 zerschnitten, werden nur in einem

Sttick Butter und einigen Pfefferkornern gediinstet, dann mit Wasser aufgegossen und 1/2 Std.
gekocht. Danach wird die Suppe abgeseiht und mit Salz und Muskatnuss gewdirzt.

Krdautersuppe
Eine Hand voll Sauerampfer, etwa vier Mal so viel Kerbel und einige frische, junge Haselnussblatter
werden fein gewiegt. Hierauf réstet man Mehl mit einem Stiickchen Butter gelb, diinstet die Krauter

ein wenig mit, fullt mit Wasser auf und lasst die Suppe gut kochen. Vor dem Anrichten wird sie mit zwei
Eigelben legiert und mit Salz und Muskatnuss gewdirzt.
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