· Kürbissuppe, einfaches Rezept

· Zutaten: für 4 Personen
· 1kg Kürbis, Hokaido-, Muscat-, Nizzakürbis oder Baby Bear 

· 1 mittelgroße Kartoffel, halbmehlig

· 1 Stückchen Ingwer, ca. 50g

· 1 Chilischote 

· 40 g Butter 

· 1 L Gemüsebrühe 

· 1-2 Tl Zitronensaft 

· 1 Tl Salz 

· 1 Prise Cayennepfeffer 

· 200 g Sahne 

· Zum Garnieren: 

· 1 El Kürbiskerne, geröstet 

· 1 El Kürbiskernöl 

Für die Kürbissuppe den Kürbis schälen (Hokaido nicht schälen), die Samen entfernen und in große Würfel schneiden. Auch die Kartoffel und den Ingwer schälen und würfeln. Die Chilischote nach Belieben entkernen und zerkleinern.

Die Butter in einem großen Topf erhitzen. Den Kürbis, die Kartoffel, die Chilischote und den Ingwer darin andünsten. Die Gemüsebrühe dazugießen. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Etwa 15 Minuten weichkochen.

Nun Zitronensaft und Sahne unterrühren. Die Kürbissuppe fein pürieren und erneut abschmecken.

Zum Anrichten die Kürbissuppe mit den gerösteten Kürbiskernen bestreuen und mit Kürbiskernöl beträufeln.

Kürbissuppe mit Apfel und Birne

Zutaten: für 4 Personen

1 kg Kürbis, Hokaido-, Muscat-, Nizza-, Birnenkürbis oder Baby Bear

2 Zwiebeln

2 Birnen (Abate o.ä.)

2 säuerliche Äpfel (Elstar)

2 Zehen Knoblauch

50g Ingwer

1 EL Curry

1 TL Kümmel gemahlen

2 EL Brühe gekörnt

3/4 l Weißwein, halbtrocken

200 ml Sahne

Chili nach Belieben, Olivenöl

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in Olivenöl andünsten. Kürbisfleisch geschält (Hokaido nicht schälen), Äpfel und Birnen in Stückchen geschnitten dazugeben. Alles ca. 5-10 Minuten andünsten. Danach Gewürze dazugeben und gut verrühren. Nach weiteren 2 Minuten mit Weißwein ablöschen. Alles nun ca. ½ Stunde köcheln lassen und danach mit dem Pürierstab pürieren. Sahne unterrühren und (wer will) mit Chili scharf machen.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihre Gärtnerei Ziegler!

