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Kurbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch

Zutaten fur 6 Portionen

» 800 g Hokkaidokurbis geputzt » 500 ml Kokosmilch

» 600 g Karotten geschélt » Salz, Pfeffer

» 1 Stuck Ingwer ca. 5 cm » Sojasauce

» 1 Zwiebel » Saft von 1 Zitrone

» 2 EL Butter » Frisches Koriandergrin

» 11 Gemusebrihe

Zubereitung

1. Kurbis, M6hren, Ingwer und Zwiebel wirfeln.

2. In einem grof3en Topf die Butter erhitzen, das Gemuse darin kurz andunsten.

3. Mit der GemuUsebruhe aufgiel3en und 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis alles weich ist.

4. Mit einem Purierstab fein purieren, wer mag, kann die Suppe zusatzlich durch ein Sieb streichen.
5. Kokosmilch unterrihren und mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Zitronensaft abschmecken.

6. Kurz erwarmen, aber nicht mehr kochen lassen.

7. Mit frischem Koriander bestreuen und servieren.

Tipp: Mit gebratenen Garnelen als Einlage bekommt die Suppe eine thailandische Note.

chili-con-karte.de/rezept/kuerbissuppe-mit-ingwer-und-kokosmilch/


https://chili-con-karte.de/rezept/kuerbissuppe-mit-ingwer-und-kokosmilch/

