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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Curry-Kiirbis-Suppe
Ein Rezept von Curry-Kiirbis-Suppe, am 23.03.2023
Zutaten
600 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel
1Stange Lauch 1 saurer Apfel (z. B. Boskop)
2EL Olivenol 11/2EL Zucker
11 Gemisebriihe Salz
Pfeffer 1-2TL Currypulver
2EL Kirbiskerne (nach Belieben) 100g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 235 kcal

Zubereitung

]_. Den Kirbis schélen, in Spalten schneiden, die Kerne wegschneiden und die Spalten ca. 2 cm groR wiirfeln. Die Zwiebel
schalen und in Ringe schneiden. Den Lauch putzen, langs aufschneiden, griindlich waschen und in Ringe schneiden. Den
Apfel waschen und in Spalten schneiden, dabei das Kerngehduse wegschneiden.

2. Das Ol in einem groRen Topf erhitzen, Zwiebel und Lauch darin kurz andlnsten. Den Zucker darlberstreuen und leicht
braunen lassen. Die Briihe zugielRen, Apfel und Kiirbis unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Currypulver wiirzen. Alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze in 25-30 Min garen, bis der Kiirbis und der Apfel weich sind.

3. Die Kiirbiskerne nach Belieben in einer Pfanne ohne Fett rosten. Sahne unter die Suppe riihren, heilt werden lassen und
alles mit dem Pirierstab cremig purieren. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Kiirbiskernen bestreut
servieren.
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