
Kürbis, Möhren, Ingwer, Süßkar-

toffel, Chilischote und Zwiebel

schälen und würfeln, im Kokosöl

andünsten. Mit der Brühe aufgie-

ßen und in etwa 15 - 20 Minuten

weich kochen. Dann sehr fein pü-

rieren. Die Kokosmilch unterrüh-

ren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce

und Zitronensaft abschmecken

und noch mal erwärmen.

Tipp: Mit Korianderblättchen und

Sojasauce garniert servieren.

Lässt sich prima einfrieren. Für ei-

nen sämigere Konsistenz kann

Petersieleinwurzel oder Kartoffel

hinzugefügt werden.

Zutaten für 8 Personen

1 Hokkaido- oder Butternutkürbis

geputzt

2 mittelgroße Möhren

1 kleine Süßkartoffel

1 großes Stück Ingwer

2 Zwiebeln (rot oder gelb)

1 Kleine Chilischote
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3 EL Kokosöl (alternativ Olivenöl)

1 Liter Gemüsebrühe

500 ml Kokosmilch

Salz und Pfeffer

Sojasauce

1 Zitrone, Saft davon

Koriandergrün zum Garnieren

Die Hirnstiftung kocht an Weihnachten

Cremige Kürbissuppe


