auf Empfehlung von Bettina und Franz

Kurbissuppe mit Schafskase

4 Portionen

Zutaten

1 Hokkaido Kiirbis (ca. 2 kg), 100 ml kraftigen Weillwein, 2
Orangen, 2 cm frische Ingwerwurzel, 3 Teeloffel Salz, 4 Sternanis,
350 ml Kokosmilch, 0,5 Teeloffel Chilipulver, 1 Teeloffel Kimmel,
0,5 Teeloffel Koriandersamen, 0,5 Teeloffel Senfkorner, 1 Teeloffel
Pfefferkorner, 0,5 Teeloffel Bockshornklee, 0,5 Teeloffel
Kreuzkiimmel, 0,5 Teeloffel Fenchelsamen, 0,5 Teeloffel Selleriesamen, 0,5 Teeloffel Oregano, 0,5 Teeloffel
Majoran, 0,5 Teeloffel Thymian, 3 Essloffel Kiirbiskernol, 50 g Pinienkerne, 150g Schafskase

Zubereitung
1. den Kirbis waschen, den Stielansatz und den Bliitenansatz entfernen, wenn die Schale intakt ist, muf$
diese nicht entfernt werden
2. den Kiirbis aufschneiden, die Kerne entfernen, und alles grob wiirfeln
3. die Kurbisstiicke mit dem WeiSwein, etwas Wasser und dem Sternanis in 15 Minuten weich kocheln
4. wahrendessen die Orangen auspressen, die Pinienkerne vorsichtig anrdsten und den Schafskase fein
wirfen, die Ingwerwurzel schalen

5. Wenn die Kirbisstiicke weich sind, den Sternanis entfernen und die Kirbisstiicke mit dem Stampfer
zerdriicken

. jetzt den Orangensaft und die Kokosmilch zugeben, die Ingwer hineinreiben und die Gewiirze zugeben
. alles zusammen aufkochen und ggf. nochmal abschmecken
. die Suppe in Tellern anrichten
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. in die Suppe ein wenig Kirbiskerndl traufeln und die Pinienkerne und die Kasewlrfel dazugeben

Zeitbedarf
1 Stunde

dazu pafit
Baguette
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