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Kokossuppe mit Rote Bete und
King Prawns Riesengarnelenschwanze

Zutaten fiir 4 Portionen:

2259 Fjordkrone Riesengarnelenschwanze Natur
(1 Packung)

4009 Rote Bete

400 ml Kokosmilch

400 ml Bio Sonne Gemiisebriihe
1 Stlick Ingwer (3 cm)

1 unbehandelte Bio-Orange

1 Bund Lauchzwiebeln

3 EL Frisan Rapsal

1 Bund Koriander

2 Limetten

Salz und Pfeffer aus der Mihle

King Prawns
Riesengarnelen-
schwanze

Zubereitung

Die Riesengarnelen auftauen lassen. Die Rote Bete Die Garnelen trocken tupfen und darin anbraten,

schélen und in Wirfel schneiden (ca. 2x2 cm). Den mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ingwer schalen und fein hacken. Die Orange hei Die Friihlingszwiebeln schrag in Ringe schneiden.

waschen, trocknen und die Schale abreiben. 1 EL Den Koriander waschen, trocken tupfen und die

Rapsdl in einem Topf erhitzen. Die Rote Bete darin Blatter abzupfen.

anschwitzen. Den Ingwer und die Orangenschale

dazugeben und alles mit der Gemiisebriihe und Ko- Die fertige Suppe in 4 Suppenschiisseln geben

kosmilch abl&schen. und die gebratenen Garnelen darauf aufteilen. Mit
den Friihlingszwiebeln und den Korianderblattern

Fir ca. 20 Minuten kécheln, bis die Rote Bete biss- bestreuen und mit Limettenspalten servieren.

fest gegart ist. Wahrenddessen das restliche Rapsol

in einer Pfanne erhitzen. Guten Appetit!
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