Kiirbis-Suppe mit Knoblauch-Brot

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 Hokkaidokiirbis 1 Knollensellerie 3 Petersilienwurzeln

% Stange Lauch 1 Karotte 1 Zwiebel

1 Stiick Ingwer 1 Zehe Knoblauch 1 Bund krause Petersilie
1 EL Créme fraiche 50 g Kiirbiskerne 1 EL Sojasauce
Olivenol Paprikapulver Salz

Pfeffer

Fiir das Knoblauchbrot:

1 Baguette 2 Zehen Knoblauch  Olivendl

Kiirbis waschen, halbieren und von Kernen und Fasern befreien. Schale mit einem Sparschéler
entfernen und Kiirbis in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer abziehen und wiirfeln.

Petersilienwurzeln, Lauch, Karotte und Sellerie ebenfalls waschen, klein schneiden und in einem
Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit 250 Millilitern Wasser aufgiefen und weich kochen. Kiirbis,
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dazugeben, mit Créme fraiche aufgiefen und piirieren. Peter-
silie fein hacken und mit in die Suppe geben. Mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Baguette in Scheiben schneiden und mit Ol betriufeln. Knoblauch abziehen, klein hacken und
das Baguette damit belegen. In der Pfanne goldgelb rosten. Kiirbiskerne ohne Fett rosten und
iiber die fertige Suppe geben. Suppe dann gemeinsam mit dem Knoblauchbrot auf Tellern an-
richten und servieren.
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