A A Ferienhof
L e Holkenbrink

200 ml Sahne
11 Gemiisebrithe

etwas Butterschmatz

etwas Kiirbiskern-Ol

Den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem Loéftel griindlich entfernen. Dann den Kiirbis und die
Mohren in ca. 3 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Der Kiirbis muss tibrigens nicht geschilt werden, man kann auch die Schale verwenden.

Die Zwiebel klein schneiden. Nun die Zwiebelwiirfel in einem grofien Topf mit Butterschmalz glasig
andiinsten. Den Kiirbis und die Mohren dazugeben und kurz mit anschwitzen — mit der Gemiisebriihe
aufgieflen und ca. 30 Minuten weich kocheln lassen. Zum Schluss alles mit einem Piirierstab fein pii-
rieren und mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken. Die Suppe mit Kiirbiskern-Ol und einer kleinen
Sahnehaube servieren.

Kiirbissuppe Variation mit Chili
3 kleine  Hokkaido-Kiirbis

6-8 Mohren

2-4 Lauchzwiebeln
1-2 Chilischoten
1,51 Gemdiisebrithe

Raps- oder Sonnenblumendl
Orangensaft (100% Fruchtsaft)

Den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem Loffel griindlich entfernen.
Der Hokkaido-Kiirbis muss nicht geschalt werden.

Den Kiirbis und die Mohren in kleine Wiirfel schneiden.

Aus den Chilischoten das Innere (die Kerne...) entfernen und die Chilis in kleine feine Ringe oder Strei-
fen schneiden.

Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Das ,,Griine” der Lauchzwiebeln beiseite stellen.

Das ,,Weifle“ der Lauchzwiebeln in einem groflen Topf mit etwas Raps- oder Sonnenblumendl glasig
andiinsten.

Die Kiirbis- und die Mohrenwiirfelchen dazugeben und kurz mit anschwitzen.

Mit der Gemiisebriihe aufgieflen, die Chili hinzufiigen, dann ca. 30 Minuten weich kdcheln lassen.

Zum Schluss alles mit einem Piirierstab fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken.
Nun je nach Geschmack mit Orangensaft (frisch, beziehungsweise 100% Fruchtsaft) verfeinern.

Die Suppe mit dem ,,Griin“ der Lauchzwiebeln bestreuen und servieren.

Guten Appetit! =y
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Wir variieren die Zutaten immer je nach Geschmack w

— Also nicht so genau nehmen, einfach ausprobieren!



