o gl Mot

Vorspeise fir 4 Personen

* ca. 1kg Kurbisfruchtfleisch (z.B. * 200 g Sahne
Hokkaido) e ca. 1/2 TL Currypulver
e 2 EL Butter e Chilipulver
e ca. 15 g geriebener Ingwer * 2 EL Zucker
e ca. 350 ml Gemiisebriihe e Salz, Pfeffer aus der Miihle

200 ml Orangensaft
2 EL Mandelblattchen

1 - 2 EL Kiirbiskernol

1.Das Kiirbisfleisch in Wiirfel schneiden. Dle Butter in einem Topf erhitzen und
die Kiirbiswiirfel darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Den Ingwer hinzufligen
und unterrithren. Mit der Brithe abléschen, den Orangensaft dazugieflen und
den Kiirbis tewa 15 Minuten weich garen.

2.Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Kiirbissuppe mit dem
Stabmixer oder im Kichenmixer purrieren. Die Sahne unterriihren und die
Suppe mit Curry- und Chilipulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3.Die Suppe auf tiefe Teller oder Suppentassen verteilen, mit den Mandeln

bestreuen und mit Kiirbiskernol betraufeln.
Die Suppe schmeckt noch besser, wenn man sie einmal abkiihlen ldsst und
nochmals erwdrmt - so entfalten sich die Aromen besser. Kokkaido-Kiirbis kann
mit Schale zubereitet werden - sie wird beim Erhitzen weich. Dann den Kiirbis vor

dem Zerkleinern grindlich waschen.



