rom be rg T radition mit Zukunft

Restaurant 1 Hotel 1 Catering

Cappuecino von Currg & Z_itroncngras
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‘FOg

Noi”y Frat

Fortweirs

Weibwein

Stangen Zitroneﬂgras, klein geschnittcn
ZWiCbC]ﬂ

Stange Laucl'r
Geﬂl’jgelmcond
Sahne

Curry

K okosflocken
Apfel

Panane

Ananas

Bund Petersilie
kalte ButtcerrFel

Noi”y Frat, Fortwein, Weikwein und Zitronengras in einem TOPFgeben und zur
Hé]]ctc reduzieren lassen.

Die Zwiebeln und den Lauch klein schneiden und mit dem Geﬂijge]gon&
c{azugeben.

5 Minuten kocheln lassen und dann mit Sal'mc, Currg und Kokos auffillen und 10
Minuten weiter kocheln lassen.

Jnzwischen den AP)CC! entkernen, die Ananas und die Banane schilen und das
Obst im Mixer Pijricrcn.

Das Fijree in die SUPPC rithren und nochmals 5 Minten kocheln lassen, dann
Passieren.

Die heipe Suppc mit der Putter auxcsclﬂ]agcn und mit Salz und Peffer
abschmecken.

Die SUPPC n Gléser abF[j”en, den festen Milchsclﬁaum auf die SUPPC setzen und

mit dem Garne!enspieﬁ servieren.
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