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SudafrikaniSche
Butternut-Suppe

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 PerSonen):
1 Butternut-Kurbis, 1-2 Zwiebeln, gehackt, etwas Butter, 1 sau-
rer Apfel, in Stucke geschnitten, etwas Mehl, Curry, Muskat
Salz, Pfeffer, Honig, GemuSebriihe, 400 ml Milch, geriebene,
Schale + Saft einer Orange, Petersilie, gehackt,

Sahne

Zubereitung:

1. Den Kurbis schéilen, die Kerne entfernen und in wiarfel
Schneiden.

2. Die Butter in einem Topf zerlaSSen und die Zwiebeln darin
glasig dinsten.

3. Die Kurbis- und Apfelwirfel hinzufigen und ca. 3-5 Minuten
mitdinsten. AnschlieRend das Mehl, den Curry und Muskat
nach Geschmack hinzufiigen und mit dem GemiiSe mischen.

L. Nun die GemuSebriihe, die Milch und den Orangensaft zu-
gieRen und das Ganze bei milder Hitze ca. 15-20 Minuten ké
cheln lassen, bis die Kurbiswirfel weich Sind.

5. Die Suppe nun mit einem Mixer pirieren oder durch ein Sieb
streichen. Nach GeSchmack mit Salz, Pfeffer und Honig ab-
Schmecken. Vor dem Servieren einen Klecks Sahne und die
fein gehackte Petersilie tber die Suppe geben.

Tipp! Butternuts lassen sich manchmal schlecht schalen:
dann am S$tUck im Dampf sieden, halbieren, Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale nehmen.
Nach Rezept weiter verwenden, nicht mehr kochen.

Statt Orangen- konnen Sie auch 1-2 TL Zitronensaft verwenden.

Dieses Rezept eignet sich auch fur Hokkaido-KUrbisse.

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www laiseacker.de.
Guten Appetit
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