Piratensuppe 'Sidsee'’
- (Kokos-Erbsensuppe)

Mit dieser ausgefallenen Suppenkreation ‘entern’
alle Kinder den Esstisch. Karibikerlebnis pur -
unsere 'Sudseepirat-Suppe' kommt nicht nur unter
vollen Vitaminsegeln angebraust, sondern bietet
eine Menge Zusatznutzen. Tragt sie doch den
Nachtisch gleich mit im Bauch.

Zutaten fur 4 Kinder:

4 Kokosnusse 400 ml Kokosmilch
150 g Zwiebeln 1 Zucchini

30 g Butter Salz, Pfeffer

600 g TK-Erbsen 3 El Limettensaft
600 ml Gemusebrihe 8 Holzspiel3e

1 Beet Kresse

Zubereitung:

1. 4 Kokosniisse im oberen Drittel mit Hilfe eines Hammers und einem
zusatzlichen Erwachsenen aufschlagen, so dass man die Nuss als
Suppengefald benutzen kann.

2. Zwiebeln pellen und in Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
Erbsen und Zwiebeln anschwitzen. Mit Brihe und Kokosmilch abléschen und
bei geschlossenem Topf 15 Minuten kécheln lassen.

3. In der Zwischenzeit Zucchini langs in 8 hauchdinne Scheiben schneiden und
je 1 ,Zucchinisegel* auf je 1 Holzspiel3 (Schaschlikspiel3) stecken. 2
Zucchinisegel in je eine Kokosnuss stecken.

4. Suppe mit einem Schneidstab purieren, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken. In die Kokosnuss einfillen und mit Kresse verzieren.

5. Nach dem Leeren der Kokosnuss das Fruchtfleisch aus der Schale klopfen
und direkt als Nachtisch verzehren.
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