Die Kiirbissuppe mit asiatischen Aromen und Kiirbiskerne

Die Zutaten: ( fiir 4 Personen )

500 g Kiirbis ( Butternuss, Muskatkiirbis, Hokaido)
1 Itr. Gemiisebriihe ( oder Gefliigelbriihe )
2 TL Currypaste
4 St. Zitronengras
1 EL Ingwer, frisch in Scheiben geschnitten
1 St. Zimtstange
1 TL Kardamomkapseln, angedriickt
1 St. kleine Zwiebel
1 St. Bio- Limone
2 EL. Olivenol
2 St. Knoblauchzehe
Meersalz, Pfeffer, Sojasauce Rohrzucker, Currypulver
100 ml. Kokosmilch
1 TL. Koriander, frisch
2 ElL gerdstete Kiirbiskerne
Zubereitung:
1

Den Kiirbis von der Schale ( beim Hokkaido Kiirbis kann die Schale dran bleiben) und
Kernen befreien und in kleine Stiicke schneiden. Danach die Zwiebel schilen und in kleine
Wiirfel schneiden und mit dem Olivendl/ Currypaste leicht anschwitzen.

Den Kiirbis/ Knoblauch/ Kardamom/ Zitronengras/Zimt/ Ingwer dazu geben, wiirzen, danach
mit der Briithe abloschen. Einmal aufkochen, Hitze reduzieren, und leicht simmern lassen bis
der Kiirbis weich ist. Die festen Bestandteile entfernen ( Zimt, Zitronengras...), mixen,
passieren und mit der Kokoscreme/ Limonenabrieb/ Saft/ Rohrzucker lecker abschmecken
und mit dem frischen Koriander / Kiirbiskerne servieren.



2. Kiirbissuppe mit Linsen und Vanilletomaten:

Zutaten: ( fiir 4 Personen )

1 Stiick Kiirbis ( ca. 600 g )
6 EL. Berglinsen ( Champagnerlinsen )
1 Zweig Thymian

1 St. Knoblauchzehe

1 Liter Gefliigelbriihe

Ya Liter Sahne

1 EL Apfelessig

1 St. Zwiebel

2 EL Olivenol

4 St grofle Tomaten

2 St. Vanilleschoten

1 EL. Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1.

Von den Tomaten den Strunk entfernen und auf der oberen Seite ein schneiden, danach im
kochenden Wasser fiir fiinf Sekunden baden und im Eiswasser abschrecken. Danach die Haut
abziehen und vierteln, dass Kerngehéuse entfernen und auf ein Backblech legen, die
Vanilleschoten aus kratzen und mit etwas Ol vermischen. Die Tomaten damit bestreichen und
etwas Salzen und Pfeffern danach fiir 20 min bei 130 C° in den Ofen geben.

2.

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, danach in einem Topf mit dem Olivendl
anschwitzen, die Linsen, Knoblauch und gehackten Thymian dazu geben, wiirzen, und mit der
Briihe kochen. In der Zwischenzeit den Kiirbis schilen und entkernen, in kleine Stiicke
schneiden und bei halber Garzeit der linsen dazu geben. Den Apfelessig dazu geben und wenn
alles weich ist, mixen und passieren. Noch Nachschmecken, mit der Sahne verfeinern und mit
den Vanilletomaten servieren.



3. Kiirbis — Kartoffelsuppe mit Chorizoknodeln:

Zutaten: ( fiir 4 Personen )

SUPPE:
1 Stiick Kiirbis ( ca. 400 g)
4 St. GroBe Kartoffeln ( mehlig )
Y Bd. Petersilie
100 g Geraucherter Bauchspeck
1 Liter Gemiisebriihe
3 EL. Creme fraiche
1 St. Zwiebel
2 EL. Olivendl
Salz, Pfeffer
Kiirbiskernol ( Steirisches )
KNODEL:
5 ST. Altere Milchbrotchen
1/8 Liter Milch
1 EL. Gehackte Zwiebeln
60 g Chorizo
Y% Bund Schnittlauch
1 St. Ei
Salz, Pfeffer
Zubereitung:
1.

Den Kiirbis schédlen und entkernen und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden, die Kartoffeln
ebenfalls schilen und in Solche Wiirfel schneiden.

2.

Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und im Olivendl anschwitzen, danach
zuerst die Kartoffeln dazu geben, mit schwitzen, und mit der Briihe auffiillen. Nach ca. 10
min die Kiirbiswiirfel dazu geben, und weich kochen, danach die hélfte der Suppe mixen und
wieder dazu schitten, wiirzen und abschmecken.

3.

Fiir die Kl6sschen die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und mit der heiflen Milch
iibergieBen, danach etwas quellen lassen. In der Zwischenzeit die Chorizo mit den
Zwiebelwiirfel anschwitzen und zu den Brotchen dazu geben, mit dem Ei gut vermischen, ab
schmecken und den geschnittenen Schnittlauch unter heben. Im Salzwasser fiir ca. 10 min
ziehen lassen und in die Suppe geben, mit Petersilie garnieren und servieren.
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