Gerostete Kiirbissuppe

PORTIONEN: 4 PERSONEN

Zutaten

1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1-1,2 kg, ungeschilt
verwendbar)

2 /wiebeln

4 Knoblauchzehen (mit Schale)

2 Karotten

2 EL Olivenol

1 TL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Paprikapulver (gerduchert, optional)
1 TL Koriandersamen (optional)

1 TL Kreuzkiimmelsamen (optional)

> TL Muskatnuss (frisch gerieben)

1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm, geschilt)

700 ml Gemtisebriihe (oder Hithnerbriihe)

WWW.LINDCHEN.DE

200 ml Kokosmilch oder Sahne

1 TL Honig oder Ahornsirup (nach

Geschmack)

1 Spritzer Zitronensaft oder Apfelessig
/Zum Servieren: Kiirbiskerne,

Kiirbiskerndél, frische Krauter

(Koriandergriin oder Petersilie) und ein

Klecks Creme fraiche, Schmand oder

griechischer Joghurt
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Ziubereitung

Kiirbis halbieren, Kerne entfernen und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebeln schilen und vierteln.

Karotten schidlen und in Stiicke schneiden.

Knoblauchzehen ungeschalt lassen.

Optional - Koriander- und Kreuzkiimmelsamen in einer kleinen Pfanne ohne Ol
kurz anrdosten, bis sie duften. Leicht im Morser zerstolsen.

Gemiise aul ein Backblech legen, mit Olivenol betrdufeln.

Mit Salz, Pleffer, Paprikapulver und den gerdsteten Gewiirzen bestreuen.

Bei 200 °C Ober- /Unterhitze ca. 35-40 Minuten rosten, bis das Gemiise weich und
leicht gebrdunt ist. Gerostetes Gemiise in einen Topf geben.

Knoblauch aus der Schale driicken und hinzuftigen. Mit Brithe auffiillen und den
Ingwer dazugeben. Etwa 10 Minuten kocheln lassen. Alles cremig piirieren.
Kokosmilch oder Sahne einriithren. Mit Muskat, Honig und Zitronensaft
abschmecken. In Schiisseln fiillen. Mit gerdsteten Kiirbiskernen, frischen Kriutern
und einem Klecks Creme fraiche Schmand oder Joghurt toppen.

Ein paar Tropfen Kiirbiskernol machen das Ganze perfekt.
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