Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

1kg
2 Stk.
2 Stk.
40g

0.5 TL

0.5TL
1 Prise

1 Prise
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Hokkaidokdirbis
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Kirbiskerne

¢ Bio Ingwer gemahlen
Klare Gemtisesuppe

¢ Curcuma gemahlen
4 Himalayasalz

¢ Pfeffer schwarz ganz

Olivendl
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(KOTANYI

1881

Ofenkiirbis-Ingwer-Suppe mit
Klrbiskernen

@ 50—-60 Min @ O D

Zubereitung

1 Backrohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Hokkaidoktirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem L&ffel
entfernen. Mitsamt der Schale in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Kirbiswirfel mit 1-2 EL Olivendl, Ingwer und Curcuma marinieren und
gemeinsam mit 2 ungeschélten Knoblauchzehen auf ein Backblech geben.
Fir 25 Minuten im Ofen backen.

3 Kiirbiskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anrdsten, bis sie zu
duften beginnen. AnschlieBend beiseitestellen.

L4 Zwiebeln schélen und fein wirfeln. Etwas Olivendl in einem groBen Topf
erhitzen, Zwiebelwdrfel darin glasig diinsten. Mit der GemUsebriihe
aufgieBen und aufkochen lassen.

5 Fertige Kurbiswtrfel aus dem Ofen nehmen, einige Stiicke fir die Garnitur
aufbewahren. Die mitgebackenen Knoblauchzehen schélen und mit dem
restlichen Kirbis in die Suppe geben. Die Kiirbissuppe mit einem Stabmixer
fein purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Suppe in Tellern anrichten, mit Kiirbisstticken und den Kiirbiskernen

garnieren und servieren.



