Kiirbissuppe i la Christa

Zutaten:
1 mittelgroRer  Hokaidokurbisse
circa 8 Biomohren
2 grole Zwiebeln
Olivendl

1 Stlck frische  Ingwerwurzel

1-2 Essloffel Honig

1- 1% Essloffel Instantbrihe
Wasser
Salz, Pfeffer

Ya Liter Orangensaft
Balsamicoessig

]

Zubereitung:

den Hokaidokurbisse aufschneiden, das innere entfernen und den Kirbis in Wurfel scheiden. Waschen.
die Mohren schalen, in Stiicke schneiden und waschen.

soviel Olivendl in den Topf geben, so dass Boden gut bedeckt ist.

Zwiebeln schélen und sehr fein hacken.

im Ol glasig diinsten.

dann den gewdurfelten Klrbis und die Mohren dazugeben. Soviel Wasser hinzugieflen, bis alles gut bedeckt ist.
Kochen lassen.

1- 1 2 Essloffel Instantbriihe hinzugeben.

Ingwer schalen, in Stiicke scheiden und hinzugeben.

solange kochen lassen, bis die Kirbisstiicke weich sind.

. einen Y Liter Orangensaft (kein Nektar!!) hineingieen

mit 1 Essloffel Honig, Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

fir ERWACHSENE:

unbedingt noch zusatzlich mit badischen Weiswein abschmecken. Hebt das Geschmackserlebnis!
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