Kiirbis-Suppe mit Mango und Kokos

Fiir 4 Personen

1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 reife Mango 1 grofle Zwiebel

1 Stk. Ingwerwurzel 1-2 Prisen Muskatnuss 750 ml Gemiisefond
2-3 EL weifler Balsamico 200 ml Kokosmilch Pflanzenol
Kiirbiskernol 50 g griine Kiirbiskerne Salz, weifler Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kiirbis waschen, aufspalten, Kerne entfernen und in
halbe Spalten schneiden. Diese auf ein Backblech mit Backpapier legen und im den Ofen schie-
ben, fiir ca. 25 - 30 Minuten weich garen.

Parallel: Zwiebel grob wiirfeln, Ingwer und Mango schélen, ebenfalls wiirfeln und alles zusammen
in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen.

Muskatnuss hineinreiben, mit Gemiisefond und Kokosmilch angielen und ca. 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Gebackenen Kiirbis in die Briihe geben, alles piirieren und mit Salz, Pfeffer und Essig abschme-
cken.

In einer Pfanne die Kiirbiskerne résten.

Suppe in Tellern anrichten und mit Kernél und gerdsteten Kernen garnieren.
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