Lieblingsgericht & letzte Mahlzeit von Che Guevara:

Erdnuss-Suppe ala Comandante
Zutaten:

1 | Wasser

4 mittelgroBe Kartoffeln
1 Tomate

6 EL Erdniisse

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1-2 EL Erdnussbutter
1-2 EL Kondensmilch
Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Tipp: Mit Hahnerbriihe zubereitet, wird die Suppe noch
geschmackvoller!

Vorbereitung:

Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel
und Tomate ebenfalls wiirfeln und den Knoblauch hacken.
Erdniisse im Moérser moglichst fein zerstoBen — einige
Stiicke diirfen jedoch sein. Einen kleinen Teil der
gemorserten Erdnisse in einer Pfanne anrdsten und
gesondert beiseite stellen fir das spatere Garnieren.

Zubereitung:

Kartoffelwirfel, den GroBteil der zerstoBenen Erdniisse und
gewdirfelte Zwiebel in Erdnussbutter anschwitzen.
Gehackten Knoblauch hinzugeben und kurz weiter rdsten.
Dann die gewiirfelte Tomate in den Topf geben. Alles mit
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Wasser
abléschen und gut vermengen. Kurz aufkochen lassen,
Kondensmilch zufiigen und anschlieBend bei mittlerer Hitze
unter Rihren kécheln lassen.

Sobald die Kartoffeln gar sind (nach etwa 8 bis 10 Minuten,
je nach WiirfelgréBe), die Kartoffelstiicke in der Suppe mit
einem Stampfer zerkleinern und gut verriihren. Dies dient
der Bindung der Erdnuss-Suppe. Nun noch abschmecken
und bei Bedarf nachwiirzen.

Tipp: Wer die Erdnuss-Suppe noch feiner mag, kann diese
abschlieBend mit dem Pdrierstab pirieren.

Die verbliebenen angerdsteten Erdnussstiicke vor dem
Servieren Uber die Suppe streuen.

Zu der Erdnuss-Suppe passen gebratene oder gegrillte
Hahnchenteile ganz wunderbar.

Das Rezept ist fiir vier Personen. Flir gréBere oder kleinere
Mengen rechne die Zutaten einfach hoch oder herunter.

Rezeptkarte von Kommissar Brettchen



