Kirbissuppe mit Kurkuma und
Ingwer

Rezept vom Treffen bei Kenwood am 6. Sept. 2025

Zutaten: (4 Portionen)

5009 Hokkaido Kirbis

1-2 EL Olivenol

»1-2 cm frische Ingwerknolle
1 cm frische Kurkumaknolle
1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

0,5 1 Wasser

= 150 ml WeilBwein

 Prise Cayennepfeffer

= Salz und Pfeffer

4 Scheiben Toastbrot und Olivenol fur die Croutons
= Koriander zur Deko

Zubereitung

Kirbis zerschneiden, die Kerne entfernen und bei Bedarf
schalen. Fruchtfleisch des Kurbis in ca. 3 cm groBe Stucke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden.
Ingwer und Kurkuma dinn abschalen und reiben. Dabei auch den
Saft auffangen.

Mit Koch-Ruhrelement das Olivenol erhitzen und die
Kirbisstucke mitsamt der klein geschnittenen Zwiebel
hineingeben. Alles bei 140°C 2-3 Minuten anbraten.
Sobald der Kurbis leicht braun wird und Rostaromen entwickelt,
Hitze hochschalten wenn mdglich und mit dem WeiBwein
abloschen. Nach 1 Minute mit Wasser auffullen, geriebenen
Ingwer, geriebenen Kurkuma, Knoblauch und die Gewilrze zugeben.
Die Suppe ca. 20 Minuten bei 100°C leise vor sich hin koécheln
lassen, bis die Kirbisstiucke weich sind. Portionsweise im


https://www.cookingchef-freun.de/?p=13146
https://www.cookingchef-freun.de/?p=13146

Blender oder Multi purieren.

Wenn die Suppe noch zu dickflissig ist, noch etwas heilRes
Wasser

zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Toastscheiben entrinden, in Wurfel schneiden und 1in
Oliven6l zu Croutons braten.

Die Suppe mit Croutons und etwas Koriander dekorieren.



