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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Hokk�idokürbis

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knobl�uchzehen

40 g Kürbiskerne

0.5 TL  Bio Ingwer gem�hlen

1 L Kl�re Gemüsesuppe

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Olivenöl

Ofenkürbis-Ingwer-Suppe mit
Kürbiskernen

50—60 Min

Zubereitung

1 B�ckrohr �uf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Hokk�idokürbis w�schen, h�lbieren und die Kerne mit einem Lö�el

entfernen. Mits�mt der Sch�le in c�. 2 cm große Würfel schneiden.

Kürbiswürfel mit 1-2 EL Olivenöl, Ingwer und Curcum� m�rinieren und

gemeins�m mit 2 ungesch�lten Knobl�uchzehen �uf ein B�ckblech geben.

Für 25 Minuten im Ofen b�cken.

3 Kürbiskerne in einer beschichteten Pf�nne ohne Öl �nrösten, bis sie zu

duften beginnen. Anschließend beiseitestellen.

4 Zwiebeln sch�len und fein würfeln. Etw�s Olivenöl in einem großen Topf

erhitzen, Zwiebelwürfel d�rin gl�sig dünsten. Mit der Gemüsebrühe

�ufgießen und �ufkochen l�ssen.

5 Fertige Kürbiswürfel �us dem Ofen nehmen, einige Stücke für die G�rnitur

�ufbew�hren. Die mitgeb�ckenen Knobl�uchzehen sch�len und mit dem

restlichen Kürbis in die Suppe geben. Die Kürbissuppe mit einem St�bmixer

fein pürieren und mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

6 Suppe in Tellern �nrichten, mit Kürbisstücken und den Kürbiskernen

g�rnieren und servieren.


