Cremige Kohlrabisuppe mit Avocado und Petersilien-
Mandeln

Gesamtzeit: 25 min.
Portionen: 2

Zutaten:

1 Zwiebel

1 groBer Kohlrabi (ca. 500 g)
Olivenol

900 ml Gemiisebriihe

1 Topf Petersilie

80 g Mandeln

Salz

Pfeffer

2 Avocados

100 g Kokosnussmilch 1 Zitrone

Anweisungen:

Die Zwiebel schilen und hacken. Den Kohlrabi schélen und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.

Die Zwiebelstiickchen in etwas Olivendl anschwitzen, den Kohlrabi dazugeben und kurz mitbraten.
Mit der Briihe abloschen und abgedeckt bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Die Petersilie waschen und kleinschneiden. Die Mandeln grob hacken und in 1 EL Olivendl anrdsten.
Die Petersilie untermischen, kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Avocados halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Zusammen mit der Kokosmilch zur
Kohlrabi-Suppe geben.

Die Bio-Zitrone heifl abwaschen und die Schale abreiben.

Die Suppe cremig piirieren und mit 1 TL Schalenabrieb, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.



