Kims Kiirbissuppe

Zutaten (6 Portionen)

800 g Hokkaidokiirbis, geputzt gewogen
600g Mohren, geschalt gewogen

1 Zwiebel

5cm Ingwer

2 EL Butter

0,81 Gemdsebriihe

500 ml Kokosmilch
Salz und Pfeffer

Sojasauce
% TL Koriander
Muskat
1 Zitrone, ausgepresst

Klrbis, Mohren, Ingwer und Zwiebel schilen und wiirfeln, in der Butter andlinsten. Mit der
Briihe aufgiefen und in etwa 15 - 20 Minuten weich kochen. Dann sehr fein purieren,
eventuell durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Koriander, Sojasauce und Zitronensaft abschmecken und noch mal erwarmen.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2737,0/Chefkoch/Moehren-knackige-und-gesunde-Wurzeln-fuer-alle-Faelle.html

