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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
 

KKüürrbbiissssuuppppee  mmiitt  IInnggwweerr    
 

Zutaten: ((FFüürr  44--55  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 1 kg Hokkaido-Kürbis, 2 Zwiebeln, 50 g Ingwer, 3 Knobizehen, Öl, 
- 1 Möhre, 1 l Gemüsebrühe, 250 ml Cremefine z. Kochen, Zitronensaft  
- Pfeffer, Salz, TK-Petersilie, 2-3 EL Kürbiskerne, Kürbiskernöl 
 

Zubereitung: 
 

1. Kürbis waschen, weiches Fruchtfleisch entfernen, Rest in Würfel 
schneiden (Hokkaido wird mit Schale verwendet). Zwiebeln, Kno-
blauch, Möhre u. Ingwer schälen, alles klein würfeln.  

    

2. Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebeln, Ingwer u. Knoblauch da-
rin andünsten. Kürbis zugeben, 5 Min. mitbraten u. mit Brühe ablö-
schen. Zugedeckt ca. 30 Min. köcheln lassen. Alles pürieren. 

    

3. Cremefine zugießen, aufkochen lassen. Mit Zitronensaft, Salz u. 
Pfeffer abschmecken. Petersilie einrühren. Kürbiskerne ohne Fett 
rösten, auf der Suppe mit Kürbiskernöl garniert servieren. 

    

Tipp des Chaoten: Dazu Ciabatta reichen. 
 

  


