
CCrreemmiiggee  KKüürrbbiissssuuppppee  mmiitt  KKookkoossmmiillcchh
Die Kürbiscremesuppe mit Pepp. Das cremige Kürbis Rezept schmeckt leicht

asiatisch und ist meine liebste Kürbissuppe, wenn es schnell und einfach gehen

soll.

10 Min. 25 Min. 35 Min.

4 PERSONEN

ZZUUTTAATTEENN

AANNLLEEIITTUUNNGG

Vorbereitungszeit Zubereitungszeit Arbeitszeit

Portionen: 

700 g Hokkaido Kürbis geputzt

150 ml Orangensaft frisch gepresst oder 100% Direktsaft

1 Karto�el Sorte nach Wahl

500 ml Gemüsebrühe oder -fond Brühwürfel, Paste oder selbstgemacht

400 ml Kokosmilch
1/4 TL Chiliflocken

1 TL Currypulver

1 Spritzer Limettensaft
Salz, Pfe�er zum Abschmecken

Koriander oder Blatt-Petersilie zum Servieren

�. Den HHookkkkaaiiddoo  KKüürrbbiiss mit Schale gründlich abwaschen, vviieerrtteellnn (z.B. mit einem Sägemesser /

Brotmesser) und 700g abwiegen. Dann eennttffeerrnnsstt Du die KKeerrnnee mit einem EEssssllöö��eell und schneidest
alles in ggrrooßßee  WWüürrffeell. Die 1 KKaarrttoo��eell schälst Du ebenfalls und scheidest sie in große Würfel.

�. Jetzt gibst Du ffoollggeennddee  ZZuuttaatteenn  in einen ggrrooßßeenn TTooppff und lässt sie ggeemmeeiinnssaamm aauuffkkoocchheenn: das

KKüürrbbiiss--FFrruucchhttflfleeiisscchh,,  die 1 KKaarrttoo��eell, die 400 ml KKookkoossmmiillcchh, 150ml OOrraannggeennssaafftt, 500ml

GGeemmüüsseebbrrüühhee  //  FFoonndd, 1/4 TL CChhiilliiflfloocckkeenn und 1 TL CCuurrrryyppuullvveerr. 

HHIINNWWEEIISS::  Die Schärfe von Chiliflocken und Currypulver ist wahnsinnig unterschiedlich. Deshalb,
wenn Du unsicher bist am besten vor dem Aufkochen durch Abschmecken an die Schärfe
herantasten. 
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KKeennnnsstt  DDuu  eeiiggeennttlliicchh  sscchhoonn  mmeeiinneenn  EEmmaaiill--NNeewwsslleetttteerr??
Kostenlos anmelden und meine Inspirationen kommen direkt in Dein Postfach

WWAASS  MMEEIINNSSTT  DDUU  ??
Hast Du das Rezept einmal ausprobiert? Wie �indest Du es? Ich freue mich immer über Lob, freundliche

Kritik oder Deine Tipps und Erfahrungen. Lass uns sehr gerne über die untenstehende

Kommentarfunktion im Austausch bleiben. Das würde mich sehr freuen.

�. Nach dem Aufkochen solltest Du die HHiittzzee rreedduuzziieerreenn und zzuuggeeddeecckktt mmiitt  DDeecckkeell für ca. 2200--2255

MMiinnuutteenn  köcheln lassen. 

�. Zum Schluss ppüürriieerrsstt Du die Kürbissuppe mit einem PPüürriieerrssttaabb und schmeckst sie mit 1 Spritzer
LLiimmeetttteennssaafftt, SSaallzz und PPffee��eerr und evtl. noch CChhiilliiflfloocckkeenn ab. Zum Servieren kannst Du frischen

Koriander oder Blattpetersilie waschen, trocknen und nnaacchh  BBeelliieebbeenn  klein schneiden.

TTIIPPPP:: Nach Belieben kannst Du ein paar Tropfen Kokosmilch oder Sahne auf die Kürbissuppe mit
einem Teelö�el träufeln.

�. Ich wünsche Dir mit meinem Kürbissuppe Rezept viel Freude und einen gguutteenn  AAppppeettiitt.
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