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	Kochen mit Susanne Schanz

Kokosschaumsuppe
Susanne Schanz kreiert und kocht Gourmet-Menüs für den innovativen Catering-Betrieb Gourmet15box GmbH. Die Gourmet15box GmbH liefert frische saisonale Fünfgang-Menüs in die ganze Schweiz (ab 2 Personen). Im Mai 2011 hat Susanne Schanz den Swiss Economic Award gewonnen, den bedeutendsten Jungunternehmerpreis der Schweiz.  

	Kokosmilch wird hergestellt, indem das Fruchtfleisch der Kokosnuss zusammen mit Wasser püriert wird. Die Milch enthält cirka 20% Fettgehalt und wird vor allem in der asiatischen Küche für Saucen und Suppen verwendet. Auch bei uns kann man Kokosmilch bei jedem Grossverteiler kaufen. Das Geheimnis von meiner Kokossuppe ist der süd-französische Wermut ‚Noilly Prat‘, den ich in Kombination mit den exotischen Gewürzen zum aromatisieren verwende. Zudem ist es wichtig, dass Curry und Kardamom von Anfang an mitgekocht werden. So können sich Aroma und Geschmack optimal entfalten. Für das Pürieren der Suppe eignet sich ein Mixglas sehr gut.
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Kokosschaumsuppe�(für 4 Personen)


Zutaten	Zubereitung


1 grosse Zwiebel





20 g Butter





2 Teel. Curry 





1 Teel. Kardamom





3,5 dl Weissswein





1.5 dl Nolly Prat 





6 dl Wasser





�
Zwiebel rüsten und fein hacken.


Butter in Suppenpfanne schmelzen und die gehackten Zwiebeln darin andünsten.


Curry und Kardamom dazugeben.


Mit Weisswein und Nolly Prat (trockener Wermuth) ablöschen, dann Wasser dazugeben und 15 min köcheln lassen.


Suppenbasis im Mixglas fein pürieren.�
�
3.5 dl Kokosmilch 





Salz





Weisser Pfeffer





�
Kokosmilch dazugeben.


Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


�
�
Rahm





�
Rahm leicht schlagen �(nicht ganz steif). 


Vor dem Servieren die Suppe erhitzen und den Rahm unterziehen


�
�
Tipp


Zum Garnieren kann ein frisches Korianderblatt verwendet werden. ��
�
�








Gourmet15box GmbH / Susanne Schanz / Kolumne_Kokossuppe

