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Zubereitung

Einen Tag vorher: &‘, /’/3, ‘
lich Wasser ainwgichen- 4

in reich! 1
rerbsen und Bohnen in rei¢ 2 e
und Mandeln in Wasser einweicheri. Die Walna:

Zutaten

gure! ik bUgdGY), aber Nac! it & )
Den Weizen, die Kiche

, 360 g geschalter Weizen (a
! i ht, g
eingeweicht q eingelegt, gekocht, T : e
]sogg Ko s cor e Y iz\eer:ssoegzoten Schassel mit heiRem Wasser begieRen und am 0 \

- : i nd die Suppe
der Haut gepalt das Wasser abgieBen. Dadurch verliert die Schale ihre Farbe U P

abgetropft und aus S sicht

160 g weilse Bohnen, tber Nacht e'"giw wird nicht zu dunkel. ‘
elnusse @%ﬁ P

100/ & ( Zubereitung:

29z
100 g Wallnusskerne @ ol
s wosser ehmen und die eingeweichten Weizen, Kichererbsen und
eitern Wasser auffdllen und eine

\‘

i SC
BOIGIROIZ RUNCKOI, 92 2. Einen grofRen Topf n

. 5st

i i Wwasser aufgelos e ]
si2ELMeh (weuzenmehl). [Luetos P 7 Bohnen hineingeben. Den Topf zur Halfte mit h s el
* 300 g Zucker — Prise Salz hinzufagen. Sobald die Mischung L] kochgn be_glﬂﬂf- £ i ler;l
e ]Stk Orange ) W B Mandeln, Walnusse und getrockneten Sultaninen hinzufagen. Etwa 45 Minu

i i Itaninen i de kocheln lassen. |
« 1 Handvoll Rosinen (Korinthen, SU : ) s letinde.

Feigen, grob gewarfelt i : : : 5 =

: * 7 aeloe e u i trockneten Feigen vierteln.

« 10 getrocknete Aprikosen, grob gewurfelt w N 3. Die Datteln und Aprikosen halbieren, die getro fe] ‘
e 100 ml Milch ¢ 4. Die Aprikosen und den Zucker zur Suppe geben.

5. Die Orange filetieren und jedes Filetstick einmal durchschneiden. Den Apfel |
schdlen, entkernen und in stackchen groRe wie Warfelzucker schneiden. Die
Zitrone auspressen. Orange, Apfel und Zitronensaft zur Suppe geben.

Fiir die Dekoration

+ 1 Handvoll Haselnusse
s 1 Handvoll Walnusskerne
« etwas gemahlener Zimt
e 1 Handvoll Pinienkerne
« 1 Granatapfel (Kerne)

\
' 6. Nach ca. 30 Minuten die Datteln, Pinienkerne und Feigen in die Suppe geben.

@ 7. Milch und Orangensaft hinzufagen. Nach etwa 15 Minuten ist die Suppe fertig.

B: Die Suppe kann warm oder kalt genossen werden. Im Kahischrank halt sie !
sich gut verschlossen etwa drei Wochen. Sie kann als Hauptgericht, Dessert 1
oder einfach zwischendurch gegessen werden.

b

) Dlle Suppe in Schalen fallen und mit Granatapfelkernen, klein geschnittenen
Aprikosen und Pistazien verzieren. Kalt serviert und mit etwa

b S Zil
schmeckt sie besonders gut. e

Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Min.
E'g Portionen: 12 Personen

@ Vegan, Vegatarisch
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