Kirbis-Suppe mit Mango und Chili

Fiir 4 Personen:

500 g Kiirbisfleisch 1 reife Mango 2 EL Butter

3 EL Mango-Chutney 4 Knoblauchzehen 1 EL Zucker

100 ml Weiflwein 800 ml Briihe 300 g Schlagsahne
10 EL siifle Chilisauce 1/2 TL Curry Salz und Pfeffer

4 EL Weilweinessig 1 rote Chilischote

Das Kiirbisfleisch wiirfeln, die Mango in Scheiben schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen und die Kiirbiswiirfel darin anschwitzen.

Mangoscheiben, Mangochutney, Knoblauch und Zucker zugeben und karamellisieren lassen.
Mit Weilwein abléschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Die Suppe ca. 30 Minuten kdcheln
lassen, dann die Gewiirze zugeben.

Mit dem Stabmixer piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken. Sollte die Suppe noch
zu dick sein, kann sie mit etwas Briihe verdiinnt werden.

Zum Schluss die Chili in feine Streifen schneiden und als Garnitur auf die Suppe geben.
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