Zutaten fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis (500 g)
2 mittelgrofBe Kartoffeln
1 1/2 EL Currypulver

Olivenol

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe
20 g Ingwer

100 ml WeiBwein
11 Gemisefond
2 EL Kiirbiskerne

16 Garnelen
Créme légére
Kresse

etwas Zitronensaft
Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer
Muskatnuss
Kiirbiskernol

—K

Zubereitung

Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne mit einem Léffel entfernen. Der Hokkaido-Kiirbis braucht nicht geschalt zu
werden. Den Kiirbis in grobe Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen und ebenfalls grob wiirfeln. Schalotten und
Knoblauchzehe abziehen und klein wiirfeln. Ingwer schélen und in schmale Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen und Schalotten, die Halfte des Knoblauchs und Ingwer andiinsten. Kiirbis- und Kartoffelwiirfel hinzufiigen und
kurz weitergaren. Currypulver dariiber streuen. Mit WeiBwein abldschen und mit Gemiisefond und Sahne auffiillen. Die
Suppe 25 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Kiirhiskerne in einer Pfanne ohne Ol rdsten und abkiihlen lassen.

Garnelen waschen, schalen und den Darm entfernen. Je 4 Stiick auf ein Spie® ziehen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Das restliche Knoblauch hineingeben und glasig diinsten. Garnelenspie3e von beiden Seiten anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen.

Wenn der Kiirbis und die Kartoffeln weichgekocht sind, die Suppe mit einem Piirierstab piirieren. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Suppe in Teller geben, mit Créme Iégére,
Kiirbiskernen und Kiirbiskerndl garnieren. Wer mochte kann noch etwas Kresse dariiber streuen. Garnelenspief dazu
servieren.
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