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Hokkaido

Karotten

SuBkartoffel

Creme fraiche

Zwiebel

frischer, geriebener Ingwer
Gemusebrihe

Butter

Hirsemehl

Currypulver, Salz und Pfeffer
Petersilie

eine Hand voll Erdnusse
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Bubereitung:

Zuerst den Kirbis halbieren, die Kerne mit
einem Loffel ausschaben und in Worfel
schneiden.

Danach die Karotten und StBkartoffel schalen
und klein schneiden. Zwiebel abziehen, fein
hacken und in einen Topf mit Butter an-
schwitzen.

AnschlieBend die Kirbis-, StBkartoffel- und
Karottensticke hinzufligen und ca. 3 Minuten
mitdUnsten.

Das Ganze mit dem Currypulver abschme-
cken und ggf. etwas Hirsemehl hinzugeben,
wenn die Suppe zu dinnflissig ist.

Nun die kalte GemUsebrihe angieBen, die
Suppe aufkochen und dann ca. 10 Minuten
kdécheln lassen - dabei immer wieder um-
rihren.

AnschlieBend die Suppe von der heiBen
Herdplatte nehmen und mit dem Pirierstab
fein pdrieren.

SINCE 1888

Die Kurbissuppe mit Ingwer, Currypulver, Pfef-
fer und Salz abschmecken. Nach Belieben mit
Creme fraiche, Erdntisse und Petersilie (oder
anderen Toppings) servieren.

Fir eine vegane Variante kannst du
Creme fraiche durch Kokosmilch erset-
zen und die Butter mit Kokosol.
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