Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Hokkaido-Kiirbiscremesuppe mit Curry und Ingwer

Zutaten:
Fiir ca. 6-8 Personen:

¢ 800 g Bio-Hokkaido-Kiirbisfleisch mit Schale, gewiirfelt
1,6 | Gefliigelbriihe

1-2 Knoblauchzehen, geschalt und grob gehackt

2 Zwiebeln, geschalt und in grobe Wiirfel geschnitten
Etwas frischer Ingwer, geschalt und gehackt
Grofdzligiger Schuss WeiRwein

200 ml Sahne oder vielleicht mal Kokosmilch ?

o Einige gerostete Kirbiskerne und Kiirbiskernol
Gewdlirze: Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Curry

Zubereitung

Die Zwiebelwiirfel in einem groRen Topf mit etwas Ol anschwitzen.

Dann die Kiirbiswiirfel, den Ingwer und den Knoblauch hineingeben. Die Gefliigelbriihe hinzufiigen und alles ca.
25-30 min. weich kochen. Wer mochte, der kann mit einem Schuss Weilwein die Suppe veredeln.

Jetzt die Sahne oder die Kokosmilch einriihren und alles zusammen mit dem Stabmixer plrieren.

Die fertige Suppe mit Salz, Curry, Muskatnuss und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Mit Kiirbiskernol und Kiirbiskernen anrichten.

Tipp: Dazu schmeckt nussiges Kiirbisbrot vom Backer.



