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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
6 45 min easy

Rezept

SUZYS KURBISSUPPE

Ja, es ist sicher das x-te Rezept fur eine Kurhissuppe, aber ganz sicher

ist jedes dieser Rezepte ein klein wenig anders und hat seine
Berechtigung.

Von daher gibt es auch von mir eines, fur das ist sterben konnte. Da
ich nur in Ausnahmefallen Kokosprodukte verwende (bin kein richtig
grolBer Fan, es sei denn, es sind Bounties oder ein Kokoskuchen), Ist
auch in meiner Kurbissuppe kein Kokosol cder -milch zu finden. An
vielen anderen Rezepten wird Kurbissuppe in Verbindung mit Curry
gemacht. Auch da bin ich kein so richtig groer Fan (und wie ich
schon geschrieben habe: Was ich nicht mag, wirst Du auf dieser Seite
auch nicht finden —von daher bleibe ich mir treu).

Ich mag vielmehr einen leicht orientalisch/arabischen Touch, in dem
ich sie mit Kreuzkimmel wirze. Das gibt der Suppe eine sehr feine
Note (wenn man es nicht Ubertreibt) und es weht ein leichter
arabischer Wind durch die Kuche. Sobald ich die Idee aul3ere,
Kurbissuppe machen zu wollen, stehen ungefragt die ein oder
anderen Gefale zum Abfullen vor der Wohnungstur.,

Wenn Du es mal ausprobieren mochtest, dann findest Du
nachfolgend alles, was Du dazu brauchst.

Seite || 1



b@llonbroetchen.de

ZUTATEN

s 1 Hokkaido Kurbis Ktirbissuppe mit einem

+ 100 g Baconwaurfel orientalischen Touch - einfach
 5-6 EL Cemisekonzentrat toll!

* 2| Wasser

* | gehaufter TL Kreuzkummel (oder weniger, wenn Du Dich erst
heran tasten mochtest)

* 2 Scheiben LC-Brot

+ 2-3 EL Kdrbiskerne (eine Handvoll)

* Sahne

3

~
BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

In einem groBen Suppentopf Baconwurfel anbraten (kein Ol oder Butterschmalz ndtig) und dann mit ca. 1
Liter Wasser abléschen.

SCHRITT 2

5-6 gut gehaufte EL Gemusekonzentrat hinzu geben (oder eine passende Gemusebruhe) und kocheln
lassen. Wahrenddessen den Kurbis gut waschen, entkernen und in grobe Wurfel schneiden. Danach in den

Topf geben und einen weiteren Liter Wasser hinzufugen.

SCHRITT 3

Topfinhalt so lange kochen lassen, bis der Kurbis purierfahig ist. Den Topf vom Herd nehmen und mit dem
Parierstab so lange durch purieren, bis keinerlei Sticke mehr vorhanden sind. Gib nun einen gehauften TL
Kreuzkiimmel in die Suppe und arbeite diesen auch mit dem Pdrierstab in die Suppe ein.
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SCHRITT 4
Du kannst die Suppe ggfs. noch etwas nachwurzen, bel mir ist allerdings das Gemusekonzentrat durch das
darin verwendete 5alz bereits wiurzig genug, so dass das in der Regel nicht notwendig ist. Die Suppe sollte
nun bereits sehr angenehm nach Kreukummel riechen.

SCHRITT 5

Verwende nun ein LC passendes Brot, um daraus kleine Croutons zu schneiden und roste sie in der Pfanne
mit Olivendl an, bis diese knusprig sind. Gib gegen Ende eine gute Handvoll Kirbiskerne mit dazu
(aufpassen, dass diese nicht verbrennen).

SCHRITT &

Jetzt kannst Du die Suppe anrichten. Ich gebe gerne noch einen Klecks Sahne hinein.
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