Kartoffel-Kurbissuppe — Mein Lieblingsrezept

Zutaten:

* 4009g Butternul3klrbis

e 200g Kartoffeln, vorwiegend
* 1-2 Knoblauchzehen

* 10g Ingwer

* 1 Peperoni

* 200ml Kokosmilch

* etwas Weillwein zum abldschen
* 500 ml Gemusebrihe

* Pflanzendl

* Salz & Pfeffer

*  Muskat

Zubereitung:

Kartoffel und Klrbis schalen, ausputzen und in kleine Wirfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und ebenfalls in ganz kleine Wirfel schneiden.Den Ingwer gut abwaschen und mit
einer Reibe klein reiben.

Ingwer und Knoblauch sind das ideale Traumpaar unter den Gewurzen. Ingwer macht den
Knoblauch bekédmmlicher, nimmt ihm etwas die Spitze und gibt etwas Scharfe dem
Gericht. Beide Gewirze zusammen erhéhen die antioxidante Wirkung.

In einem Topf etwas Ol erhitzen und den Kirbis hinzugeben. Kurz andiinsten und
Knoblauch und Ingwer hineingeben und mitdinsten lassen. Peperoni putzen und
kleinschneiden und ganz zum Schluss in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer wirzen, gut
durchruhren und mit etwas Weilwein abléschen. Mit Wasser auffullen, etwas
Gemdusebrihe hinzugeben und alles kécheln lassen bis die Kartoffeln weich sind.

Mit einem Purierstab die Suppe purieren, die Kokosmilch dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und Muskat nochmal abschmecken und einmal kurz aufkochen lassen.

Fur die Deko habe ich ein paar Kurbiskerne angerostet und etwas frische Schlagsahne

oben auf getrépfelt. Dazu italienisches Weil3brot in sehr diinne Scheiben geschnitten und
goldbraun in einer Pfanne mit etwas Olivendl angerostet.

www: Kartoffelwerkstott.de
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