
Weiße Kürbissuppe

- 1 Patisson Kürbis 
- 1 Zwiebel
- 500ml Gemüsebrühe
- 150ml Kokosmilch
- 100ml Apfelsaft
- etwas Zitronensaft frisch gepresst
- Salz, Pfeffer
- etwas Basilikum

Patisson waschen, von den Kernen befreien und in Würfel schneiden. Zwiebel schälen 
und fein würfeln. Ein paar Blätter Basilikum vom Stängel zupfen und fein hacken. 

In einem großen Topf etwas Bratfett erhitzen, Zwiebeln und Patisson-Würfel für ein 
paar Minuten anschwitzen, etwas salzen und mit dem Apfelsaft ablöschen. Aufkochen 
lassen und die Brühe dazu geben. Erneut aufkochen und so lange köcheln lassen, bis 
der Kürbis (inklusive der Schale) weich ist. Die Kokosmilch dazu geben und mit dem 
Pürierstab fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft 
abschmecken. Basilikum darüber streuen und servieren. 

Dazu passt frisches Baguette.

Guten Appetit! 


