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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

(] 800 g Hokkaido-Kiirbis (mit Schale, entkernt)
(] 12Zwiebel

() 2Knoblauchzehen

(] 1Stiick Ingwer (ca. 2 cm)

D 500 ml Gemusebruhe

D 200 ml Kokosmilch (alternativ: Sahne)

(] Salz & Pfeffer, etwas Muskatnuss

D Kirbiskerne & Kirbiskernol zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Vorbereitung
Zuerst wascht ihr den Kurbis grindlich und halbiert ihn anschlie3end. Nun wird er entkernt und in kleine Wurfel
geschnitten. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen, fein hacken und in einem grof8en Topf glasig dunsten.

Anschliel3end die Kurbiswurfel hinzugeben und alles etwa 5 Minuten anschwitzen.

Purieren & Wirzen
Mit der Gemusebruhe abloschen und dann ca. 15-20 Minuten kocheln lassen. Ist der Kurbis weich genug, wird das
Ganze puriert. Nun rihrt ihr die Kokosmilch ein und schmeckt die Kurbissuppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

ab.

Servieren

Zum Servieren verwendet ihr ein Topping eurer Wahl und schon ist der Herbstgenuss fertig.



