Kiirbis-Suppe mit Ingwer und Curry

Fiir 2 Portionen:

400 g Kiirbis 1 mittelgrofle Siilkartoffel 1 kleine Mohre

1 kleine Zwiebel 15 g frischer Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Saft einer Orange
Salz, Pfeffer Chili (optional) Kiirbiskerne (optional)

Rosmarin (optional) 1 EL Creme-fraiche (optional)

Zwiebel, Siilkartoffel, Mohre, Ingwer und Knoblauch waschen, schilen und in Stiicke schneiden.
Den Kiirbis von den Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die Gemiisebriihe nach
Anleitung anriihren.

In einem Topf Butter schmelzen lassen und die Zwiebelstiicke darin anschwitzen. Nach wenigen
Minuten die Knoblauch- und Ingwerstiicke dazugeben und schlieflich die Kiirbis-, Méhren- und
Siiflkartoffelstiicke hinzufiigen. Mit Brithe und frisch gepresstem Orangensaft aufgiefien, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ca. 25 Minuten kocheln lassen.

AnschlieBend alles ganz fein piirieren. Bei Bedarf erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Chili ab-
schmecken und nach Belieben vor dem Servieren mit Kiirbiskernen und Rosmarin bestreuen und
mit 1 EL Creme fraiche garnieren.
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