Harhis cintep[ mit fingengemase

6-8 Portionen g’e nach gréﬁe des Kiirbis)

Zutaten:

Fir die Kirbissuppe:

1 Hokkaido—Kiirbis

1 Stiick lngwer

1 kleines Stiick Kurkuma

1 Zwiebel

800 wml gem{isebrdhe (%Jf mehr)
Salz, Ffeffer, Currg, Zimt

Zubereitun@

Fir das Gemiise:

I Mohren

1 Zwiebel

Yo Knolle Sellerie

1TL Ol

100 ml Gemiisebrithe
200 ml Passierte Tomaten
2 EL Tomatenmark
2006 rote Linsen

2 EL italienische Krauter
1TL Ore@ﬂmo, ﬁetrocknet
Salz und Pfeffer

1. Fir die Suppe den Kiirbis waschen, Kerne entfemem und klein schneiden. (n@wer, Kurkuma und
Zwiebel schilen und w&rfeln‘ Alles zusammen in einen Sroﬁen TBPJ( gelaen, so viel gem(jsebr{}{he

eim)f'uillen, dass alles bedeckt ist und so lo\mﬂe kochen, bis der Kiirbis weich ist. Dann pirieren und

mit Salz, Ff@ﬁer, Cur% und Zimt abschmecken.

2. Fir das gem(jse Méhren, Zwiebel und Sellerie schilen. Méhren und Sellerie reiben, die Zwiebel

)feim hacken. n einer F)favme mit Ol anbraten, dann mit gem(jsebm}ihe abléschen. Die Tomaten, das
Tomatenmark, die Linsen und die Krduter zu@elaem und ca. 10-15 Minuten kochen. Mit Salz und
Ffe)f)(er abschmecken.

3. Das gem()\se in die Pdrierte 5[/![9[96 6@17@;4 und servieren.

TTFF Die Suppe ldsst sich wunderbar portionsweise eimfr[erem‘



