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1 Handvoll Korianderkraut, Blatter

Y2 Bund Fetersilie

Schale Yz Zitrone, Bio, unbehandelt

1/81 Kokosmilch

1 mittelgrofSer Hokkaidokirbis wiirfelig geschnitten

2 Karotten wiirfelig geschnitten

2 Kartoffel wiirfelig geschnitten

1 cm Ingwer, kleingeschnitten

Weilser Ffeffer, gemahlen

Flor de sal (besonders hochwertiges Salz, alternativ unraffiniertes Meer- oder Steinsalz)

In kaltem Wasser Petersilie, Schale Y2 Zitrone, wiirfelig geschnittenen Kiirbis, Karotten, Kartoffel,
Ingwer zustellen und Gemiise weich kochen, Petersilie und Zitronenschale herausnehmen, danach
ptirieren, mit Flor de sal, dem zerzupften Korianderkraut, der Kokosmilch und dem weifen FPfefter
verrihren und servieren.

Nach Belieben kann die Suppe auch mit gekochtem Reis, Quinoa oder Amaranth serviert werden,
dann hilt es als Frihstiick langer satt!



