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Rezepte fir 4 Personen

A. Vogel Naturkiiche - Meisterkdche zu Gast

, trd

Zwiebel, Banane, Apfel und Ingwer klein schneiden und in einem Essléffel Butter
andinsten. Zitronengras schneiden und mitdiinsten, die Kokosflocken zugeben.
Das Ganze mit viel Curry bestduben und mit dem Likér (oder etwas Gemisebri-

he) abloschen. Gemiisebouillon auffiilllen und die Masse weich
kochen. Mixen und durch ein Spitzsieb geben. Das Ganze
mit Rahm verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

( Mit einem Spiess von Rie-
sencrevetten Fisch oder Hahnchenbrust oder
vegetarisch mit gebratenen Ananas und Bana-
nen wird die Suppe zu einer eigenstandigen
kleinen Mahlzeit.

Die Gemuse und die Mostbrockli in sehr kleine Wirfelchen schneiden (Brunoise,
etwa 1 bis 2 mm). Gemiise mit Butter glasig andinsten, Mostbrockli dazugeben
und kurz mitdinsten. Mit der Bouillon auffllen, aufkochen lassen. Abschmecken.
Kurz vor dem Servieren mit Rahm und Eigelb binden, nicht mehr aufkochen.
Vreni Gigers Tipp: Diese traditionelle Appenzeller Suppe kann auch vegetarisch
zubereitet werden - mit Gemiisebriihe und ohne Mostbrockli.
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