KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Zutaten (3 portionen)

1 kleiner Hokkaido-Kurbis
(ca. 400 g)

3 mittelgrol3e Mohren
(ca. 300 g)

5 Zwiebel

ca. 3 cm Ingwer
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

1 Essloffel Butter

1, Liter Wasser

2 Teeloffel Gemusebrihe

(Pulver)

Y Liter Kokosmilch
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1, Zitrone

1 Kichenmesser

1 Schneidebrett

1 Sparschéler
(Spargelschaler)

1 Zitronenpresse

1 Kochloffel

1 Stabmixer

1 Kochtopf mit Deckel
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Zubereitung

Hokkaido-Kiirbis in der
Mitte durchschneiden

Endsticke oben und
unten abschneiden

Mit 1 Teeloffel

den Hokkaido-K{urbis
aushohlen

(Kerne entfernen)

Hokkaido-Kirbis
klein schneiden (,Wurfel®)

Hokkaido-KuUrbis
in Wirfel geschnitten

Seite 4



KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Mohren schalen

Mohrenenden
abschneiden

Mohren
in Scheiben schneiden

Mohrenscheiben

Seite 5



KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Zwiebel schalen
Zwiebel in kleine Stlicke
schneiden ,\Wirfel®)

Zwiebelstlcke

Ingwer schélen

Ingwer in kleine Stlicke
schneiden
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Butter
in den Topf geben

Topf auf den Herd stellen

Herd anschalten
(hohe Stufe)

Hokkaido-Kurbis
in den Topf geben

Mohren
in den Topf geben
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Zwiebel
in den Topf geben

Ingwer
in den Topf geben

Wasser
in den Topf geben

Gemisebrihe (Pulver)
in den Topf geben
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

mit dem Kochloffel
umrihren

Deckel auf den Topf
geben

ca. 15 — 20 Minuten
Gemuse weich kochen
(mittlere Stufe)

Deckel vom Topf nehmen

alles mit dem Stabmixer
fein verrihren
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Kokosmilch
in den Topf geben

mit dem Kochloffel
umrihren

1 Prise Salz
in den Topf geben

1 Prise Pfeffer
in den Topf geben
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Y Zitrone auspressen

Zitronensaft
in den Topf geben

Mit dem Kochloffel
umrihren

Topf kurz auf den Herd
stellen
(mittlere Stufe)

Kurbissuppe im Topf —
fertig!
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KlUrbissuppe mit Kokosmilch

Klrbissuppe
in den Teller geben
- fertig!

Guten Appetit!
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