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Kiirbissuppe mit Ingwer und Orange

Man nehme fir 6 Portionen:

1 kleinen Hokkaido-Kiirbis
50 g Zwiebeln

50 g Ingwerwurzel

50 g Butter

500 ml Gemiusebrithe

100 ml Sahne

1 Orange

Salz

3 Scheiben Toastbrot

2-3 EL Kurbiskerne

e  Kirbis aushéhlen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden, 500-600 g werden bendtigt
e Zwiebeln pellen und wiirfeln

e Ingwer schilen und fein reiben

e Von der Orange die Schale abreiben, Orange dann halbieren und auspressen

e Toastbrotscheiben in Wiirfel schneiden

e Suppenteller vorwirmen

In einem Topf die Zwiebelwiirfel in 25 g Butter glasig dinsten. Etwas Farbe annehmen lassen. Ingwer und Kiirbis
zufiigen und 3-5 Minuten andiinsten. Brithe zugeben, bis der Kiirbis eben bedeckt ist und alles ca. 20 Min. kécheln
lassen. Pirieren, anschlieend die restliche Brithe zugeben und aufkochen. Orangensaft zugeben und die Sahne unter-
rithren. Jetzt nicht mehr kochen. Mit Salz abschmecken. In einer Pfanne die restliche Butter erhitzen, die Brotwirfel
darin knusprig rosten. In einer trockenen Pfanne die Kirbiskerne anrésten. Suppe auf die Teller verteilen, mit Crou-
tons und Kiurbiskernen bestreuen und sofort servieren.
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