Kurbis-Zucchini-Suppe

Zutaten:
Far 4 Personen

1 mittelgroBer Hokkaido

1 mittelgroBe SuBkartoffel

1 mittelgroBe griine Zucchini
3/4 - 1 Liter GemUsebrlhe
3-4 Scheiben Ingwer

1 kl. Zwiebel

1 kl. Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

Salz & Pfeffer aus der Mihle
Piment 'd Espilette oder mildes Chilipulver
einige Zweige Thymian

1 Becher saure Sahne

1 Handvoll Kurbiskerne
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Vorbereitung:

Hokkaido und Zucchini waschen. Kiirbis entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Zucchini der
Lénge nach vierteln und in Stiicke schneiden, beiseite stellen.

SuBkartoffel schalen, ebenfalls klein schneiden.

Thymian und Ingwer waschen. Thymian trockentupfen, entbléattern und klein hacken, einige Zweige
fur die Deko zurtickbehalten.

Ingwer abwaschen, drei Scheiben davon mit der Schale klein schneiden.

Zwiebel pellen und in Stiicke schneiden.

Knoblauchzehe abpellen und in Scheiben schneiden.

Zubereitung:

In einem ausreichend groBen Topf das Ol bei mittlerer Temperatur erhitzen, Zwiebel, Knoblauch
und Ingwer darin leicht anrésten.

Dann den Kurbis, die StuBkartoffel und den Thymian hinein geben, kurz durchmischen und mit der
Gemusebrihe abléschen. Zum Kochen bringen und die Temperatur reduzieren. Etwa 20 Minuten
kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Klrbiskerne ohne Fett anrdsten.

Einen kleinen Topf mit etwas Ol erhitzen, Zucchini hinein, kurz darin wenden, Salz und Pfeffer
darliber und bei mittlerer Hitze bissfest garen.



Die Kirbissuppe mit dem Mixstab purieren, etwa die Halfte der sauren Sahne mit aufmixen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, den Sud von den Zucchini unterrihren.

Die Suppe in Schusselchen oder tiefen Tellern anrichten und die Zucchini darauf verteilen, die

restliche saure Sahne aufsetzen. Mit Kurbiskernen und Thymian dekorieren und mit Piment 'd
Espilette leicht bestauben.

Guten Appetit!)



