WeiBe Kiirbissuppe

- 1 Patisson Kiirbis

-1 Zwiebel

- 500m| Gemiisebriihe

- 150m| Kokosmilch

- 100ml Apfelsaft

- etwas Zitronensaft frisch gepresst
- Salz, Pfeffer

- etwas Basilikum

Patisson waschen, von den Kernen befreien und in Wiirfel schneiden. Zwiebel schdlen
und fein wiirfeln. Ein paar Bldtter Basilikum vom Stdngel zupfen und fein hacken.

In einem groBen Topf etwas Bratfett erhitzen, Zwiebeln und Patisson-Wiirfel fiir ein
paar Minuten anschwitzen, etwas salzen und mit dem Apfelsaft abléschen. Aufkochen
lassen und die Briihe dazu geben. Erneut aufkochen und so lange kacheln lassen, bis
der Kiirbis (inklusive der Schale) weich ist. Die Kokosmilch dazu geben und mit dem
Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Basilikum dariiber streuen und servieren.

Dazu passt frisches Baguette.

Guten Appetit!



