Rezept fur 4 Personen

Zutaten: Zubereitung:
300 g Butternutkdrbis Den Kirbis vierteln und die Kerne
90 g Apfel entfernen. Die Kurbissticke im
60 g Zwiebeln Backofen bei 140° Celsius ftir circa 50
80 g Kartoffeln Minuten backen. Die Apfel entkernen
80 g Butternutkirbis und in Wirfel schneiden, mit den
3 EL Olivendl Zwiebeln in dem Ol diinsten. Die

Kartoffeln und den Kurbis schalen und
in Wirfel schneiden. Die Wiirfel zu den
Zwiebeln geben und ebenfalls diinsten.

200 ml Kokosmilch Mit Kokosmilch abléschen, dann mit
300 ml Gemdsebrihe dem Fond aufftllen, bis die
20 g Ingwer gewdnschte Konsistenz erreicht ist. So
lange kécheln lassen, bis das Gemdise
weich ist.

Den Ingwer schalen und tiber eine
feine Reibe in die Suppe reiben.

Das Krbisfleisch mit einem Léffel aus
der Schale nehmen, mit etwas Brihe
fein pdrieren und dazu geben.

Gemusebrihenpaste fur Gemdusebruhe fur ca. 10 Liter Gemusebrtihe

100 g Sellerie Alle Gemuse schalen und wdrfeln und
100 g Zwiebel mit dem Salz in einem Mixer fein
100 g weil3er Lauch purieren.

100 g Petersilienwurzel Das Salz sorgt dafir, dass die

100 g Salz Gemdisepaste im Kiahlschrank far

mindestens 6 Monate haltbar ist. Fur
einen Liter Gemusebrthe benétigt man
circa einen gehduften Essléffel
Gemdisepaste.
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