Kiirbissuppe mit Ingwer und Kokosmilch (fiir ca. 16 Portionen)

Zutaten: gut 2 kg Hokkaidokdirbisse
1,5 kg M6hren
2,5 kg Zwiebeln
15 cm Ingwer
5 Essloffel Butter
2,5 Liter Gemisebriihe
1, 5 Liter Kokosmilch
Salz und Pfeffer
Sojasauce
3 ausgepresste Zitronen
Koriandergriin zum Garnieren

Zubereitung

Kilrbis, Mohren, Ingwer und Zwiebel schalen und wirfeln, in der Butter andiinsten. Mit der Briihe
aufgieen und in etwa 15 - 20 Minuten weich kochen. Dann sehr fein pirieren, eventuell durch ein
Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Zitronensaft
abschmecken und noch mal erwarmen. Mit Korianderblattchen garniert servieren.

Eine schnelle, leicht exotische Suppe, schon im Men. Ich benutze fiir diese Suppe immer einen
Hokkaido, den muss man nicht schalen. In Thailand isst man Kirbissuppe mit kleinen Garnelen als
Einlage.



