ZUutaten:

Bunter Gemuseeintopf (2)

200 g Zucchini

200 g SuRkartoffeln

200 g Tomaten

150 g Mais aus der Dose
500 ml Gemusebrihe

1 Kochbanane

1 kleine, unreife Papaya
1 groRe Zwiebel

1 rote Chilischoten

2 EL Olivendl

2 EL ungesalzene Erdnusskerne
1 EL Butter

etwas Koriandergrin
Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Zucchini waschen, putzen und in 1 bis 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Kochbananen schalen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.

SuRkartoffeln schélen, waschen und mundgerecht
warfeln. Papaya halbieren und von den Kernen
befreien. Das Fruchtfleisch aus den Schalen 16sen
und ebenfalls wirfeln.

Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Chilischote langs aufschlitzen und entkernen,
sie dann von den Stielansatzen befreien und das
Fruchtfleisch fein hacken. Das Ol in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelringe und Chilistlicke darin
leicht anbraten.

Das uibrige Gemuse dazugeben und die Briihe
angieflen. Das Ganze aufkochen lassen und
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten
leicht kocheln lassen.

Die Tomaten Uber Kreuz einritzen, fir etwa 15
Sekunden in kochendem Waser Uberbrihen,
abschrecken und enthauten. Dann vierteln,
entkernen und wirfeln.

Die Erdnusse grob hacken. Die Butter in einer
Pfanne aufschaumen lassen und die Erdntisse darin




kurz anrosten. Sie dann beiseite stellen.

Die Tomaten und den Mais zur Suppe geben und
kurz mit erhitzen. Das Koriandergriin waschen und
zerzupfen, zur Suppe geben und diese mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die

Erdnusse darauf streuen.
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