Kiirbis-Creme

Fiir zwei Personen
200 g Hokkaido-Kiirbis 1 kleine mehligk. Kartoffel 1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer 1 Orange 100 g Créme-fraiche
500 ml Gemiisefond 2 Sternanis 4 Korianderkorner
1 Nelke Salz

Den Hokkaido-Kiirbis mit Schale in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffel schélen und ebenfalls
wiirfeln. Ingwer schilen und Knoblauchzehe abziehen. Orange waschen und einen Streifen ab-
schélen. Kiirbis, Kartoffel, Ingwer und Knoblauch gemeinsam mit Sternanis, Korianderkérnern,
Nelke und Orangenschale in Gemiisefond weichkochen. Durch ein feines Sieb abgiefien, den Fond
dabei auffangen. Gemiise, Gewiirze und Créme fraiche zu einer glatten Creme piirieren. Nach
Belieben mit etwas Gemiisefond verfeinern. Mit Salz abschmecken. In eine Pfanne geben und
bis zum Anrichten auf niedriger Stufe warmhalten.
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