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Cremige Kartoffel-Kiirbissuppe mit
Kokosmilch

Meine Kartoffel-Kiirbissuppe mit Kokosmilch verbindet nussigen Butternutkiirbis, samtige
Kartoffeln und eine feine, exotische Note zu absolutem Comfort Food. Ein kleiner Schluck
WeiBBwein und das aromatische Traumpaar aus Ingwer und Knoblauch verleihen der Suppe
eine wunderbare Tiefe. Mit meinen einfachen Tipps gelingt dir dieser cremig-milde Herbst-
Klassiker ganz ohne Aufwand und schmeckt garantiert der ganzen Familie!

Zutaten

400 g Butternutkiirbis

200 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend oder mehligkochend)
1-2 Knoblauchzehen

10 g frischer Ingwer

1 Peperoni (nach Belieben fiir milde Schérfe)

1 EL Pflanzendl zum Anbraten

1 Schluck trockener Weillwein zum Abléschen

500 ml Gemiisebriihe

200 ml Kokosmilch

Salz, frisch gemahlener Pfeffer & 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Garnitur:

e | EL gerostete Kiirbiskerne,
e cin paar Tropfen Schlagsahne oder Kiirbiskernol
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Zubereitung

Schritt 1 Gemiise vorbereiten:

Schile den Butternutkiirbis sowie die Kartoffeln, befreie sie von Kernen bzw. Druckstellen
und schneide beides in kleine, gleich groe Wiirfel. Schile die Knoblauchzehen und hacke sie
fein. Wasche den frischen Ingwer griindlich ab und reibe ihn auf einer feinen Kiichenreibe.
Halbiere die Peperoni, entferne nach Wunsch die Kerne und schneide sie in feine Streifen.

Schritt 2 Aromen andiinsten:

Erhitze das Pflanzendl in einem mittelgroBen Suppentopf. Gib zuerst die Kiirbis- und
Kartoffelwiirfel hinein und diinste sie fiir ca. 2-3 Minuten leicht an. Fiige nun den gehackten
Knoblauch sowie den geriebenen Ingwer hinzu und schwitze beides kurz mit an, bis es duftet.
Gib die Peperoni dazu und wiirze alles mit einer ersten Prise Salz und Pfeffer.

Schritt 3 Abloschen & Kocheln:

Losche den Topfinhalt mit einem kréftigen Schluck Weilwein ab und lass ihn fiir wenigen
Sekunden einkochen. Gief3e anschlieBend die Gemiisebriihe auf. Lass die Suppe bei mittlerer
Hitze fiir etwa 15-20 Minuten sanft kécheln, bis das Gemiise butterweich ist.

Schritt 4 Piirieren & Verfeinern:

Nimm den Topf von der Herdplatte und piiriere das Gemiise mit dem Piirierstab, bis eine
samtweiche, homogene Suppe entsteht. Giefle die Kokosmilch hinein und schmecke die
Suppe mit Salz, Pfeffer und einer Prise frisch geriebener Muskatnuss ab. Lass die Suppe
einmal kurz aufkochen — fertig!

Schritt 5 Anrichten:

Fiille die heiBBe Suppe in tiefe Teller. Garniere jede Portion mit ein paar knusprig gerdsteten
Kiirbiskernen und traufle etwas Sahne oder feines Kiirbiskerndl in sanften Mustern dariiber.
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