Kiirbissuppe , Nordbeide *

750 g Hokkaido-Kdrbis

250 g Kartoffeln oder SuRkartoffeln
11 Gemiusebrihe

1 Dose Kokosmilch

% | Orangensaft

1 Essloffel (EL) Zitronensaft

1 Stick Ingwer (daumengrol3)
% TL Kumin

% TL Kurkuma

2-3 EL Korianderkraut
Kurbiskerndl

Kirbis halbieren und die Kerne mit einem Essloffel entfernen. Den Kirbis
(ungeschalt) und die geschalten Kartoffeln (man kann normale Kartoffeln nehmen
und/oder SuBkartoffeln) wiirfeln, die Stiicke kénnen zwei bis drei Zentimeter groR
sein. Ingwer hinzugeben (geschalt und klein gewdrfelt). In Gemiusebriihe,
Kokosmilch und Orangensaft ca. 20 Minuten kochen.

Die Suppe mit dem Zauberstab oder im Mixer der Klichenmaschine purieren und
nach Geschmack Flussigkeit hinzugeben, bis sie die richtige Konsistenz hat. Am
geschmeidigsten wird sie, wenn man dazu weitere Kokosmilch nimmt.

Gewdlirze hinzugeben, evtl. salzen und pfeffern (nach Geschmack). Korianderkraut
hacken und portionsweise driiberstreuen (Vorsicht — schmeckt intensiv!), je einen

Spritzer Kirbiskerndl auf jeden Teller.

Angegebene Menge: fiir 6-8 Personen als Vorsuppe
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