gemachles

Rezepte vom Land

Kurbisstippchen nach Geva

Zutaten | s portionen

1 Hokkaido Kurbis
o]
2% Bruhe
4 Kartoffeln
200 ml Sahne
2 Zehen Knoblauch
1 kleines Stuck Ingwerwurzel

Salz, Pfeffer, Curry

200 ml Orangensaft

1 Becher saure Sahne

Kurbiskernoél

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zubereitung:

e Klirbis halbieren, vierteln, Kerne und Schale entfernen und mit Knoblauch in etwas Ol kurz
anbraten.

e In einem Topf die Gemulsebrihe aufkochen und die Kurbiswurfel dazu geben.

e Kartoffeln und Ingwer schalen, Kartoffeln in Wurfel und Ingwer in kleine Stiucke schneiden.
Beides zum Kurbis geben und mitkochen.

e Nach 20 Minuten alles purieren.
e Die GewUrze und die Sahne dazu geben und nochmals purieren.
e Vor dem Servieren den Orangensaft einrihren und die Suppe nochmals kurz aufkochen lassen.

e Zum Servieren je einen Klecks saure Sahne auf den Teller geben und etwas Kurbiskernol
daruber traufeln.

Tipp:

Man kann die Suppe auch gut einfrieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 507,2 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
321 kcal 24,69 179 499 101 mg
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