Samtige Kiirbis-Suppe mit Kokos

Fiir 2 Personen:

200 g Hokkaido-Kiirbis 1 kl. Dose Kokosmilch (200 ml) 100 ml Gemiisebriihe
1-2 Msp. mildes Currypulver 1 TL Mango-Chutney 1 TL Butter
1/2 TL Zucker 1 TL weifler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Kiirbis mit einem Loffel entkernen, waschen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf in Butter
anbraten. Zucker dazugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisie-
ren. Mit Balsamico-Essig abloschen, Kokosmilch und Gemiisebriihe dazu gieflen und 15 Minuten
leicht kocheln lassen. Currypulver und Mango-Chutney dazugeben und die Suppe mit dem Stab-
mixer fein piirieren. Sollte die Suppe zu dickfliissig sein, mit etwas mehr heifler Gemiisebriihe
verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbissuppe in zwei tiefe Teller oder Sup-
penschalen fiillen und servieren.

Christian Henze am 18. Oktober 2019



