KURBISCREMESUPPE

UBERSICHT

e  Dauer: 30 Minuten
e Menge: 4 Portionen
e  Schwierigkeit: mittel

ZUTATEN

e 1/2 Hokkaido Kurbis (ca. 500g)

e 3 mittelgrofe Kartoffeln

e ]Karotte

e Tkleines Stuick Knollensellerie

e 2 Frahlingszwiebeln

e 1L GemuUsebrihe

e 1Knoblauchzehe

e Tlkleines Stlck Ingwer

e 1Bio-Orange

e Liebstockel

e  Petersilie/Koriander

e  Olivenodl

e  Kurbiskernol

e  Muskatnuss

e  Salz Pfeffer
ZUBEREITUNG

Kein Herbst ohne Kurbis. Kein Herbst ohne Kurbiscremesuppe! Dieses feine und leichte Slppchen ist genau richtig,
um den ersten Kurbis der Saison zu verarbeiten und sich nach einem schénen Herbstspaziergang wieder
aufzuwdrmen.

Das Gemuse in kleine Wurfel schneiden, Knoblauch und Ingwer mit der feinen Reibe bearbeiten und die
Frahlingszwiebel in feine Ringe schneiden. In einem gréReren Topf Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in etwas Olivendl
glasig anschwitzen. Danach das restliche GemuUse und ein paar Blétter Liebstéckel hinzugeben und alles gut
anrésten. Mit Gemusebrihe (oder Wasser und einem gehduftem Teeldffel Suppenwirze) aufgieBen und auf
mittlerer Hitze far ca. 15-20 Minuten kécheln lassen. Die GemuUsestlickchen sollten sich am Topfrand mit dem
Kochloffel zerdrlicken lassen.

Bevor es ans Purieren geht, mit etwas Salz, Pfeffer und Muskatnussabrieb wiirzen. Die Suppe (mit einem Stabmixer)
cremig purieren. Sollte die Konsistenz zu dick sein, einfach etwas Wasser hinzugeben. Zuletzt mit dem Saft einer

halben Bio-Orange abschmecken.

Bei Tisch mit gerésteten Kurbiskernen und ein paar Trépfchen Kurbiskernél anrichten!

Kartoffeln wachsen am besten in PAUL POTATO: www.gustagarden.com/paul-potato




