Kiirbissuppe
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Zutaten: Zubereitung:

1,4kg Hokkaido Kurbis

1 Stlick Ingwer
(daumengrol)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Mohren

800ml Gemusebriihe
800ml Kokosmilch
300ml Orangensaft

3-4 TL Currypulver (mild)
1 EL Butter

2-3 Spritzer Limettensaft
Salz & Pfeffer
Chilliflocken (optional)

Dazu 2 Baguettes

Rezept von
kochkind.de

Portionen
8 Kleinkinder &
4 Erwachsene

Europaisch |
Amerikanisch

Zeitaufwand

Aufgaben fiir kleine

Kinderhande

abwaschen, schalen,
abloschen, purieren,

abschmecken

Wasche den Hokkaido mit Schale
grundlich und viertle ihn. Entferne die
Kerne mit einem Essloffel und Schneide
den Kurbis in groe Wirfel. Schale die
Karotten und schneide diese ebenfalls ins
kleine Stlcke. Hacke die Zwiebel, den
Ingwer & den Knoblauch fein.

Gib 1 EL Butter in einen Topf und
schwitze die gehackten Zwiebeln, den
Ingwer und Knoblauch darin ca. 5
Minuten an.

Gib das kleingeschnittene Gemiuse hinzu
und lésche nach kurzem anrésten mit
Briihe, Kokosmilch und Orangensaft ab.
Kurz aufkochen und dann bei mittlerer
Hitze ca. 20-25 Minuten kocheln lassen.

Sobald das Gemuse weich ist, purierst du
die Suppe einmal gut durch. Schmecke
mit Limettensaft, Currypulver, Salz und
Pfeffer ab. Wer's gerne etwas scharfer
mag, kann auch Chilliflocken hinzugeben.

Serviere dazu ein paar Scheiben frisches
Baguette. Guten Appetit!




