Kiirbissuppe

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stiick Hokkaido-Kiirbis (800-1000 g)
3 Stiick Kartoffeln (mehligkochend)

2 Stick Zwiebeln

1 Stlck Knoblauchzehe

1EL Butter

800 ml Gemiusefond
200 ml Wasser

200 ml Sahne

Curry, Kreuzkiimmel, Koriander
frisch geriebene Muskatnuss
Salz, Pfeffer

2 EL Weillweinessig

Topping

ca. 6 EL Kirbiskerne

ca. 6 EL Kirbiskernol, je nach Geschmack
Zubereitung

Kirbis waschen und halbieren. Mit einem Loffel Kerne und faseriges
Fruchtfleisch entfernen. Kartoffeln und Zwiebeln schalen. Den Kiirbis und die
Kartoffeln in etwa 2 x 1 cm grol3e Stlicke schneiden. Zwiebeln dhnlich grob
hacken, den Knoblauch schadlen und der Lange nach halbieren. Die einheitliche
Grole der Sticke ist wichtig, damit das Gemise gleichmalig garen kann.

Butter in einem grol3en Topf zerlassen und das kleingeschnittene Gemuse
hinzufligen, gelegentlich umrihren. Damit das Gemuse etwas karamellisiert,
etwa einen Essloffel Zucker untermischen und umrihren.

Das Gemise anbraten lassen danach mit Fond und Wasser abléschen und die
Hitze reduzieren. Fir einige Minuten kocheln lassen und die Suppe mit Salz und
den Gewilirzen und dem Weillweinessig abschmecken. Die Suppe bei geringer
Hitze fur weitere 20 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend die Sahne
hinzufligen und alles mit einem Stabmixer plrieren.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett und unter Riihren fir einige Minuten
vorsichtig rosten. Die Kirbiskerne des Hokkaido-Kiirbis eigenen sich dafiir
nicht! Nach dem R&sten die Kerne abkihlen lassen.

Die jeweiligen Portionen mit ein paar Spritzern Kiirbiskernol betraufeln und
anschlieBend die gerdsteten Kiirbiskerne obendrauf streuen.



