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Gute-Laune-Klrbissuppe fur tribe Herbsttage

Mit ihrer goldgelben Farbe und der cremigen Konsistenz ist Kurbissuppe Soulfood
vom Feinsten und somit genau das Richtige wenn die Tage kurzer werden und die
Laune triber. Kirbissuppe lasst sich mit verschiedensten Kirbissorten zubereiten -
jede hat ihre eigenen Starken. Wir empfehlen den orangefarbenen Hokkaido-Kurbis,
dieser kann sogar mitsamt der Schale verarbeitet werden und verleint der
Kurbissuppe eine schon kraftige Farbe sowie ein tolles Aroma.

Rezept fur ca. 6 Personen:
700 Gramm (Hokkaido) Kurbis
200 Gramm Kartoffeln

1 mittelgrof3e Zwiebel

10 g frischer Ingwer

2 EL Sonnenblumendl

800 Milliliter Gemusebriihe
350 Gramm Apfelkompott

4 EL Schlagsahne 7

etwas Salz & frisch gemahlener Pfeffer " gy ¢
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Zubereitung:
Den Kiurbis gut waschen, halbieren, Kerne und das Innere (Kerne und Fasern)

entfernen. Das Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden (die diinne Schale, anders
als bei den meisten Ubrigen Kuirbissorten, wird beim Kochen weich und kann
mitverzehrt werden). Kartoffeln schélen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen,
Ingwer schalen und beides in kleine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und Kirbis, Kartoffeln, Zwiebel und Ingwer
darin etwa 3-4 Minuten andiinsten. Dann die Brihe dazu gieBen und etwa 25
Minuten kochen lassen, bis das Gemiise weich ist.

Das Gemuse kann nun in den 2,2 Liter Tritan-Krug gegeben werden (dieser ist
hitzebestandig bis 80° Grad). Mit dem ,Soup-Programm® mixt der GourmetPro
muhelos fur Sie eine gesunde cremige Kurbissuppe. Zum Schluss unterriihren Sie
noch das Apfelkompott; das macht die Kirbissuppe richtig schon fruchtig und
schmecken die Suppe mit Salz und Pfeffer ab.

Serviertipp:
Etwas fliissige Sahne mit einem Loffel kreisférmig in die Suppe geben und etwas

frisch gemahlenen Pfeffer oder Kirbiskerne dartber streuen.



