Vegane Curry-Linsensuppe mit gebackenem
Blumenkohl

3 Portionen

Flir die Suppe:

800 ml Gemusebruhe
400 ml Kokosmilch

2 Paprikaschoten, rot
2 M6hren

1 Zwiebel

3 TL Currypaste, rot
180 g rote Linsen

Fur das Gemiise:
1 Blumenkohl

4 TL Olivenadl

2 TL Currypulver
Salz

Das Gemuse flr die Suppe grob schneiden.

Etwas Ol erhitzen und das Gemiise anbraten. Leicht salzen und pfeffern. Die
Currypaste hinzugeben und ebenfalls kurz anschwitzen.

Brihe, Kokosmilch (ein bisschen zum Garnieren der Suppe ubrig lassen) und
Linsen hinzugeben und alles etwa 25 Minuten kécheln lassen. Danach mit dem
Plrierstab purieren.

Den Blumenkohl in Réschen teilen. Die restlichen Zutaten in einer Schiissel
verrihren. Die Blumenkohlréschen damit gut vermischen, so dass alle Réschen
bedeckt sind.

Bei 220 Grad Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen auf einem Backblech etwa
20 bis 30 Minuten auf der mittleren Schiene résten, bis die Réschen gar und
leicht braun sind.

Auf der Suppe anrichten.

Falls vorhanden, kann man auch frischen Koreander oder Schwarzkiimmel Uber
die Suppe streuen.
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