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Kiirbis-Ingwer Suppe

e 1 Kiirbis, vorzugsweise Hokkaido weil man diesen mit Schale verwenden
kann

¢ 1 Bund Friihlingszwiebel

e 1ELIngwer

¢ ca. 1,5 Liter Gemiisebriihe

e 1 Becher (200 g) Schlagsahne

o Kiirbiskernol

e Salz, Pfeffer, frischer Dill

Den Kiirbis griindlich waschen, aush6hlen und das Kiirbisfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Friihlingszwiebel und den Ingwer in feine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingswiebel und die Kiirbiswiirfel in etwas Ol kurz andiinsten. Den frischen
Ingwer dazugeben. Mit Gemiisebriihe und Schlagsahne aufgief3en. Ca. 15-20 Minuten bei
halb gedffnetem Deckel kdcheln lassen.

Anschliefdend mit dem Zauberstab plirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Schale mit ein paar Tropfen Kiirbiskernol und frischen Dill servieren.

Nicht nur an Halloween ein Genuf3!



