Hokkaldo-Kitrbissuppe
Zutatewn fitr 4 -6 Personen:

1 Ry Hokkaldo-Kitrbis
2-3 Pastinaken (etwa 200 g)
1 stuerlicher Apfel (z.®. Boskop)
1Z wiebel
2 BL. Butter
1 L gemlisebrihe
4 BL gehobelte oder gestiftelte Mandeln
Curry, gemahlener Pliwent, gemahlener ngwer,
Salz, schwarzer Pleffer, Balsamicoessig, ¥ TL Sojasauce,
4 BL. sSaure Sahwne
(wevn Lrgendein Cewiz gerade nicit da ist, gent’s wnd schmeckt's genau so gut)
Z ubereltung:
Den Kitrbis nur waschen, nicht schitlen wind
n nussgrobe Stiicke schnelden, Kerne weg.
Die Pastinaken schillen wnd ebenso schnelden.
Den Apfel sehiilen, vom Kerngehiuse befreien wunol witrfeln.
Die Zwiebel fetn hacken wnd in der Butter glasig braten.

Dle Pastinaken unol die Apfelwitrfel dazugeben und mit anbraten. Den
Kitrbis hinzufigen. Die Brithe angleden wno auflochen Lassen. die
Suppe zugedeckt bel schwacher Hitze etwa 10 Minuten garen.
Inzwischen die Mandeln in elner trockenen Planne leicht brivunen.
Dl Suppe plrieren (Mix-Stab)und mit Curry, Pliment, lngwer,
Salz uno Pfeffer witrzen.

MUt Balsamicoessio und Sojasauce abschmecken.

Die Suppe b Teller anvichten wnd mit jeweils 1 BL saure Sahne,
darauf den gerbsteten Mandeln, garnieren.

Wer mag, reteht noch Croutons dazu oder Kisebenwumcehen.

Frisch an's Werk wnd dann: Guten Appetit!



