Urban Schiess Kochkiinste

Kiirbissuppe mit Ingwer und Orangenfilets

« 400 g Kirbis

« 1 Kartoffel geschalt
.1 Zwiebel

« G dl Gemds=bouillon
« 300 Ingwer

« 1 El Zucker

« 1Tl Curry

« 1Tl Kreuzkdmmel

. frischer Chili (je nach scharfe)
« 1 ganze Orange

« 1dl Rahm

« 14l Kokosmilch

« 1 El Honig

« Salz und Pfeffer aus der Mihle

Kirbis und Kartoffel waschen, schdlen und in kleine Sticke schneiden. Zwiebeln fein
schneiden und im Qel andinsten. Kirbis und Kartoffeln dazugeben und mitdinsten. Salzen
und mit Gemisebouillon aufgiessen, feingeschnittenser Ingwer, Curry, Kreuzkimmel und
geschnittenen Chili beigeben, salzen und sinen Essléffel Zucker dazugeben.

Suppe gadeckt weichkochen.

Nach ca. 20 — 25 Min. Suppe mixen und plrieren. Suppe aufkochen Rahm, Kokosmilch und
Honig dazugeben und mixen.

Mit Orangenfilets garnieren.
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