Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kuirbissuppe Indian Style
Ein Rezept von Kiirbissuppe Indian Style, am 01.06.2026
Zutaten
1 Stiick Kiirbis (z. B. Butternutkiirbis, etwa 600 g) 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Stiick frischer Ingwer (etwa 2 cm)
2EL Ghee (indisches »Butterschmalz«, ersatzweise 2-3 TL Currypaste (z. B. indische Garam-
normales Butterschmalz) Masala-Paste)
400 ml Kokosmilch 600 ml Gemdiisebriihe
feines Meersalz 2EL braune Senfkorner
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. DenKirbis zunéchst in Spalten schneiden und die Kerne entfernen, dann erst schélen - so geht es am leichtesten. Wem
das Schélen zu viel Arbeit ist, der wahlt einfach eine Kirbissorte, die nicht geschalt werden muss (beispielsweise der
Hokkaido). Das Kurbisfleisch in grobe Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und fein wiirfeln. Den Ingwer schalen und fein hacken (oder reiben). Ghee
bei mittlerer Hitze in einem groRen Topf zerlassen. Darin Zwiebel und Knoblauch glasig werden lassen, dann die
Kurbiswiirfel mitin den Topf geben. Ingwer und Currypaste untermischen und kurz anrésten, bis einen deren Aroma in
der Nase kitzelt.

3. Mit Kokosmilch und Gemiisebriihe aufgieRen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis sich die Kiirbisstiicke leicht mit
einer Gabel zerdriicken lassen. Die Suppe mit dem Stabmixer glatt piirieren und mit Salz abschmecken.

4. DieSenfkdrner ohne Fettin einer Pfanne anrdsten, bis sie anfangen zu knistern, dann auf die fertige Kiirbissuppe geben.
Am besten mit Fladenbrot und Sauerrahm servieren.
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