ALBOTH'S
KochWelt

Kiirbissuppe

Fir die Zubereitung einer Kiirbissuppe sind die beiden Kiirbissorten Hokkaido und Butternut, sowie der
aromatische Muskatkiirbis bestens geeignet. Der Vorteil beim Hokkaido-Kiirbis ist, dass er sich mitsamt seiner
Schale zu Suppe verarbeitet ldsst. Mit wechselnden Gewtrzen oder Toppings kann die Suppe klassisch,
orientalisch oder fruchtig werden. Hier kommt fiir euch eine leicht asiatische Variante.

Kiitbissuppe Zutaten fiir 4 Portionen
1 Speisekiirbis Butternut, Klein

1 Birne

1 Zwiebel

2 cm Ingwer (frisch), daumendick

1 Stange Zitronengras

2 EL neutrales Ol

600 ml Gemusebriihe

150 ml Birnensaft

100 ml Kokosmilch

Salz, Pfeffer, # Chiliflocken

Kirbis und Birne schilen, die Kerne entfernen, grob wiirfeln. Die Zwiebel und den Ingwer schilen, Zwiebel grob,
Ingwer fein wiirfeln. Das Zitronengras waschen und mit dem Fleischklopfer aufbrechen.

Das Ol im Topf erhitzen, Zwiebel € und Ingwer glasig anschwitzen, Kiirbis und Birne © dazugeben und
ebenfalls angehen lassen. Mit der Gemiisebrithe und dem Birnensaft abléschen, Zitronengras einlegen, autkochen

und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der Kurbis & weich ist.

Das Zitronengras entnehmen, die Kokosmilch dazu geben, kurz aufkochen lassen, dann vom Feuer nehmen und
fein piirieren. Ist die Suppe noch zu dick, dann etwas Brithe aufgie3en.
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