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Kurbissuppe

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fir 4 Personen):

Y, Hokkaidokurbis

2 mittelgroBe Mdhren

2 mittelgroBe Kartoffeln

Salz

Pfeffer
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800 ml Gemtusebriuhe

2 Pastinaken

1 EL Currypulver

100 ml Orangensaft

1 TL Muskatnussabrieb

Kurbiskernol

4 E|l Créme fraiche

Zubereitung:

Den HokkaidokUrbis waschen, halbieren und entkernen. Die Hokkaidohalften in kleine
Stucke schneiden. Die Kartoffeln und Méhren schalen und ebenfalls in Sticke schneiden.
Das Gemiuse zusammen mit der Gemusebrihe in einem Topf weichkochen. Ist das
Gemuse fertig, dieses in der GemuUsebrihe purieren, bis alle Gemusestiicke fein
zerkleinert sind. Nun den Orangensaft und das Currypulver dazugeben und alles gut
umrihren, bis sich das Currypulver vollstandig aufgeldst hat. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnussabrieb abschmecken. Parallel die Pastinaken schalen, in kleine Wurfel
schneiden und in einer Pfanne kurz anrésten. Die Suppe auf vier Teller verteilen und je 1
¥ EL Pastinaken in die Suppenportion legen. AulRerdem je einen Schuss Klrbiskernél und
1 EL Creme fraiche dazugeben.
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