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Butternut-Kiirbissuppe mit Birne, Zitronengras und Ingwer

.
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Zitronengras, Chili und etwas Ingwer den besonderen Pfiff"]
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Der Klassiker unter den Kiirbisgerichten darf auch dieses Jahr nicht fehlen. Diesmal habe ich eine fruchtige
Variante mit Birne und Zitronengras gewahlt. Das Ganze ohne Sahne und ohne Butter. Statt Butter nehme ich
heimisches Ol oder manchmal auch Kokosbutter.

Das rustikale Anrichten in einem ausgehdhlten Brotchen wird oft bei Gulaschsuppen und Eintopfen verwendet.
So kann die 'Suppenschale' zusatzlich verzehrt werden. Das schmeckt und spart den Abwasch. Am Liebsten
reiche ich zu dieser Suppe etwas Kiirbis-Krauterquark. Da kann ich dann nach der Suppe den Rest des Brotes
dippen. Hier die Rezeptur fiir die Suppe:

Zutaten

e Zutaten fiir ca. 8 Portionen
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¢ 900 g Butternut Kurbis

¢ 300 g griine Birnen

e 80 g Zwiebeln oder Schalotten

e 1 Liter Gemiise- oder Hiihnerbriihe
¢ 2 Knoblauchzehen

e 2 Stengel Zitronengras

e ca.5 glIngwerwurzel

e 1 TL Honig oder Zucker

o Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und Chili
e 50 g Butter

e Etwas Sonnenblumenol

Zubereitung

Den Kiirbis und die Birnen schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten, Knoblauchzehen und
den Ingwer schalen und fein hacken. Dann Schalotten, Knoblauch, Ingwer und das sehr fein geschnittene
Zitronengras (auRere Blatter entfernen) mit Ol in einem Topf anbraten. Den gewiirfelten Kiirbis und die Birnen
dazu geben und mit WeilRwein abloschen. Flinf Minuten kdcheln. Das Gemiise mit Brithe (mit Hihnerbriihe
schmeckt” s wiirziger) aufgieRen und zugedeckt ungefahr 25-30 Minuten weich kochen. Dann mit dem
Pirierstab sehr fein mixen. Wer will kann die Suppe noch durch ein feinmaschiges Sieb passieren, damit diese
noch glatter wird. Butter, Honig und die Gewiirze dazugeben und weitere 5 Minuten ziehen lassen (Nicht
kochen!).

Zum Anrichten die Suppe in ausgeholte Brotchen oder Suppenteller fiillen. Eventuell mit Niissen (z.B.
Kirbiskernen oder gerostetem, schwarzen Sesam) bestreuen. Dazu passen fein geschnittene Krauter.



