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GU Rezepte
Rezept
Reis-Kurbis-Suppe
Ein Rezept von Reis-Kiirbis-Suppe, am 19.04.2024
Zutaten
120 g Langkornreis 700 g Butternuss-Kiirbis
4EL Rapsol 1l Gemisefond (Glas)
4 Stangel Thai-Basilikum (Horapa) 1/2Bund Koriandergriin
1 Stiick Ingwer (5 cm lang) 2TL Palmzucker (ersatzweise Rohrohrzucker)
4EL Hoisinsauce Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 280 kcal,11gF,5gEW, 44 gKH

Zubereitung

]_. Reis in einer Schissel in kaltem Wasser waschen, abgielen und abtropfen lassen. Dann im Blitzhacker sehr fein hacken.
Kiirbis schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf 2 EL Ol erhitzen, Reis und Kiirbis darin bei mittlerer
Hitze 2-3 Min. anschwitzen. Fond und 400 m| Wasser zugief3en und abgedeckt bei schwacher Hitze 30-40 Min. kdcheln
lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

2. Inzwischen Basilikum und Koriandergriin waschen, trocken schitteln und fein hacken. Den Ingwer schalen und in sehr
diinne Scheiben schneiden. Das restliche Olin einer Pfanne erhitzen und die Ingwerscheiben darin bei mittlerer Hitze
knusprig goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten.

3. Die Suppe mit Zucker, Hoisin-Sauce, Salz und Pfeffer abschmecken. In vier Schalen anrichten, den frittierten Ingwer
darauf verteilen, mit Basilikum und Koriandergriin bestreuen und servieren.
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