ZUTATEN

SUPPE

750g Hokkaidokdirbis

2 Karotten

1 Zwiebel

2 EL Kokosol

150 ml Kokosmilch oder light
1 L Gemusebrihe

2 cm frischer Ingwer, geschalt
Etwas Salz, Pfeffer

Etwas Muskatnuss

TOPPING

Frische oder gerostete Kirbiskerne

Petersilie & Kokosmilch

(URBTSS PP

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis waschen, zerteilen, entkernen
und in kleine Stlicke schneiden.

2. Karotten und geschalte Zwiebeln und
Ingwer zerkleinern.

3. Karotten und Zwiebeln im Kokosol
anbraten und mit Gemisebrihe und
Kokosmilch abléschen. Kiirbis und
Ingwerscheibe hinzufligen, einmal
aufkochen lassen und dann 20 Minuten
zugedeckt bei geringer Hitze garen.

4. Danach die Suppe fein ptrieren und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

5. Suppe toppen mit einem Schuss
Kokosmilch, Petersilie und Kiirbiskernen

Hierzu passen z.B. auch angebratene Pilze oder Sprossen



