Kurbis-Suppe mit Mango und Kokos

o
A

Zutaten fir 4 Personen:

1 kleiner Hokkaidokurbis

1 reife Mango

1 grol3e Zwiebel

1 Stk. Ingwerwurzel, ca. 2 cm, je nach Geschmack/Scharfe
e 1-2 Prisen Muskatnuss

e ca. 750 ml Gemusefond

e 2-3 EL weilRer Balsamico

e 200 ml Kokosmilch oder Sahne

e etwas Pflanzendl

e einige Spritzer Steirisches Kurbiskerndl
e 50 g grune Kurbiskerne

e Salz

o weiller Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Den Kurbis waschen, aufspalten, Kerne entfernen und in halbe Spalten schneiden. Diese
auf ein Backblech mit Backpapier legen und im Ofen flr ca. 25 - 30 Minuten weich garen.

Die Zwiebel grob wirfeln, Ingwer und Mango schalen, ebenfalls wirfeln und alles
zusammen in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Muskatnuss hineinreiben,
Gemusefond und Kokosmilch angiel3en und

ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Den gebackenen Kurbis in die Bruhe geben, alles purieren und mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken.

In einer Pfanne die Kurbiskerne résten. Die Suppe in Tellern anrichten und mit Kernoél
und gerdsteten Kernen garnieren.

Rezept: Bjorn Freitag
Quelle: WDR - einfach & kdstlich vom 15.12.2018
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