Susanne Nett: Kurbis-Suppe mit karamellisiertem Ingwer und
Zimt
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Zutaten fiir 4 Personen:

o 1 mittelgrolRer Hokkaido, ca. 1 kg
1 Schalotte

1 grolRe Kartoffel mehligkochend
1 EL Rapsal

1,5 Liter Gemusebrihe

1 Lorbeerblatt

200 g Sahne

3 EL Kurbiskerne

1 Stuck Ingwer, ca. 30 g

2 EL Orangensaft

1 — 2 EL Kurbiskerndl

3 EL brauner Zucker

etwas Zimt

Salz

Cayennepfeffer

Zubereitung:

Den Kirbis waschen, das Kerngehause entfernen und den Kurbisin mittelgro3e Stlicke schneiden
(Schale bleibt dran). Die Schalotte schalen und in Ringe schneiden. Die Kartoffeln schalen und in Wirfel
schneiden. Ol erhitzen. Schalotten darin glasig anschwitzen. Kiirbis sowie Kartoffel dazugeben und mit
Bruhe abloschen. Das Lorbeerblatt zufugen. Mit

Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen und alles a. 20 Minuten kdcheln lassen.

Den weichen Kirbis mit dem Pdurierstab gut durchmixen. Alternativ mit einer ,Flotte Lotte“ passieren und
dann durch ein Sieb geben. Sahne zufligen und kurz erhitzen.

Kirbiskerne in einer Pfanne anrosten, leicht salzen, herausnehmen und beiseite stellen.

Den Ingwer schalen und in feine Wurfel schneiden. Zucker karamellisieren lassen, den Ingwer
unterrihren, mit etwas Orangensaft abldschen und einkochen, bis die Masse leicht sirupartig ist.

Die Suppe nochmals kurz durchmixen. Mit Kirbiskernen, Ol, Ingwer und etwas Zimt anrichten.

Rezept: Susanne Nett
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Quelle: echt gut! Klink & Nett vom 26. November 2015

Episode: Herbst-Klche
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