Kirbis-Kokos-Suppe, Kiirbis-Sesam-Spie, Spaghetti-Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:
2 sehr kl. Hokkaido-Kiirbisse 1 normaler Hokkaido-Kiirbis 1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer 200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond
1 EL helle Sojasauce 1 TL rote Currypaste 1 Zweig Koriander
3 TL Thai-Currypulver 2 EL schwarzen Sesam 2 EL weilen Sesam
gerostetes Sesamol Erdnussol Salz, Pfeffer

Fiir den Spaghetti-Kiirbis:

1 Spaghetti-Kiirbis 2 rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisefond 1 EL Ajvar

3 TL Kréuter der Provence 1-2 Zweige Basilikum Olivenol, Salz

Fiir den Butternuss-Kiirbis:

1 langer Butternuss-Kiirbis 200 g weile Bohnen 1 milde rote Chilischote
200 ml Gemiisefond 1 geh. EL. Tomatenmark 2 EL Dijon-Senf

2 EL Zuckerriibensirup 2 EL dunklen Balsamico-Essig 3 TL Chilipulver

2 TL geréduch. Paprikapulver Ol

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Kiirbisse waschen und trockentupfen. Jeweils den Deckel der zwei kleinen Hokkaido-Kiirbisse
abschneiden, dann aushohlen und innen mit Salz und ca. 1 Teeltffel Currypulver wiirzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben. Diese Kiirbisse bilden spéter die Suppenschiisseln.

Ingwer schélen und wiirfeln. Knoblauch abziehen. Erdnussol, 1 Teeloffel Currypulver, Currypas-
te, Ingwer und Knoblauch in einen heiflen Topf geben und ordentlich anrésten. Bevor es zu
dunkel wird mit Gemiisefond abléschen. Den {iibrigen Hokkaido-Kiirbis halbieren, vom Kern-
gehduse befreien und wiirfeln. Einige Wiirfel fiir die spitere Verarbeitung zuriickbehalten, den
Rest in den Topf geben und weichkochen. Dann alles mit dem Stabmixer piirieren und durch ein
Sieb streichen. Suppe zuriick in den Topf geben, Kokosmilch angieen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schwarzen und weifien Sesam vermengen. Ubrige Kiirbiswiirfel mit restlichem Currypulver, Salz
und Sojasauce wiirzen, in gemischtem Sesam wilzen und sanft in einer Pfanne in etwas Erdnuss-
0l anbraten. Die Wiirfel auf einem Holzspiefl aufspieflen und als Garnitur auf die Suppe legen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen.

Bléttchen iiber die Suppe streuen und mit etwas Sesamol betraufeln.

Fiir den Spaghetti-Kiirbis:

Spaghetti-Kiirbis halbieren, mit Salz, Krauter der Provence und reichlich Olivensl wiirzen und
zu den Hokkaido-Kiirbissen fiir 25 Minuten in den Ofen geben.

Paprika abbrausen, trockentupfen, halbieren und vom Kerngehéuse befreien. Grob schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote abbrausen, trockenwedeln und hacken. Paprika,
Knoblauch und Gemiisefond in einen Topf geben, Gemiise weichkochen und schlieflich mit dem
Piirierstab zerkleinern. Basilikum abbrausen, trockernwedeln und hacken. Die Sauce mit Chili,
Ajvar, Salz und Basilikum abschmecken.

Nach der Backzeit des Spaghetti-Kiirbis, den Kiirbis aus dem Ofen nehmen und die Spaghetti
herauskratzen. Zusammen mit der Paprikasauce anrichten.

Fiir den Butternuss-Kiirbis:

Butternuss-Kiirbis schilen und den oberen, linglichen und Kerngeh#use freien Teil in vier ca.
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2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben jeweils von einer Seite aushohlen. Die nicht aus-
gehohlte Seite mit Ol bepinseln und diese Seite in einer Grillpfanne anbraten. Zu den anderen
Kiirbissen in den Ofen geben.

Bohnen waschen, abtropfen lassen und mit Gemiisefond, Tomatenmark, Chilipulver und 1 Tee-
l6ffel Paprikapulver erhitzen.

Aus restlichem gerduchertem Paprikapulver, Senf, Zuckerriibensirup, und Balsamicoessig eine
Sauce mischen, in einen Topf geben und noch etwas einkochen. Zwei gegrillte Kiirbisscheiben
auf einen Teller legen. Diese mit der Bohnen-Masse fiillen und mit den restlichen Scheiben be-
decken, sodass das Grillmuster oben liegt. Etwas Barbecue-Sauce dariiber geben und mit einer
milden Chili dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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