Kirbis - Orangen Suppe

Suppe fiir 4 Personen

Einkaufsliste

400 g

e

2dl
3dl
1/2 dl

Kurbis geristet
Butternuss / Hokkaido
kleines Ruebli
Kartoffel

kleinere Zwiebel
Knoblauchzehe
Kirbiskerne ev. von
Kirbis ausgeldst
Olivenoél

Currypulver

Muskat / Salz / Pfeffer
Mehl

Orangensaft

Bouillon nach Wahl
Rahm

Becher Creme fraiche
Kirbiskerndl

-‘

Vorbereiten

a Kaurbis riisten und in kleinere Stiicke von etwa 3 cm beiseitestellen.

b Kdirbiskerne abspulen, von Fruchtfleisch entfernen und gut trocknen.

¢ 1 kleines Riebli und 1 Kartoffel risten und in kleinere Stiicke
schneiden.

d 1 Kkleinere Zwiebel risten und fein hacken.

e 1 Knoblauchzehe risten und fein hacken.

Zubereiten

f Gehackte Zwiebel und Knoblauchzehe in Suppenpfanne geben und mit
1 Essloffel Olivendl andampfen.

g Gerustete Kurbisstiicke, Ruebli- und Kartoffelstiicke beigeben und
noch 2-3 Minuten mittdampfen.

h 1/2 Essloffel Currypulver und 1 Essl6ffel Mehl dariiber streuen.

i Mit 2 dl Orangensaft abloéschen.

j 3dl Bouillon nach Wahl dazugeben.

k Nun die Suppe 1 Stunde bei schwachem Feuer kdcheln lassen.

I In der Zwischenzeit in einer beschichteten Pfanne 1 Essloffel Olivendl
erwarmen. Die getrockneten Kirbiskerne dazugeben und bei mittlerer
Hitze gut 10 Minuten goldbraun rdsten.

m Wirzen mit Salz und Curry, gut vermischen und noch etwa 1 Minute
weiterrdsten und dann in einem Teller abkihlen lassen.

n Nach einer Stunde die Suppe mit dem Stabmixer fein purieren.
o 1/2 dl Rahm dazugeben und abschmecken nach belieben.

p Suppe in tiefe Teller verteilen. 1 Essloffel Creme fraiche dazu geben,
die gertsteten Kirbiskerne darlber verteilen und mit etwas Kiirbiskerndl
dekorieren.



