Kirbissuppe mit Ingwer

Zutaten (fir 2 Personen):
- 350 g Hokkaido-Kirbis

- 2 Zehen Knoblauch

- 2 mittelgrofle Zwiebeln

- 1 Stiick Ingwer

- 0,5 TL gekdrnte Gemiisebriihe
- 600 ml Wasser

- 1 EL Rapsol

- etwas Currypulver

- 1,5 EL saure Sahne

- Pfeffer

Kiirbis waschen, halbieren und Kerne und Fasern mit einem Loéffel entfernen. Das Kiirbisfleisch mit der Schale in Wiirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, die Zwiebel in grobe, den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Den Ingwer
schalen und fein hacken. Die Instant-Briihe mit kochendem Wasser verriihren.

Ol in einem grofen Topf erhitzen und Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch und Ingwer dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit
Currypulver nach Geschmack bestauben und kurz umriihren. Die Kiirbiswiirfel hinzufligen und unter Rithren rundum
anbraunen. Mit der Briihe abldschen und alles zugedeckt bei schwacher Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis der Kiirbis
vollstandig zerfallen ist. Dabei ab und zu umrihren.

Anschlieffend die saure Sahne und nach Bedarf etwas Wasser unterriihren. Alles mit einem Stabmixer fein pirieren und
nochmals kurz aufkochen. Zum Servieren die Suppe mit frischem Pfeffer wiirzen und in tiefe Teller verteilen.
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