KUBBIS-KOKO0S-SUPPE e
it gebralonen g wichelm

Zutaten

ein mittelgroBer Hokkaido-Kiirbis, gewdiirfelt
eine Dose Kokosmilch

ca 750 ml Gemiisebriihe

1-2 Zehen Knoblauch, klein gewiirfelt
Chiliflocken oder etwas frische Pepperoni
Zitronensaft

Schnittlauch, klein geschnitten

etwas Ol zum Braten

Zwiebeln, in Ringe geschnitten

Salz

nach belieben Brot

Zubereitung

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Knoblauch und Chiliflocken andiinsten. Mit den Chiliflocken lie-
ber vorsichtig sein, wenn Kinder mitessen, lass sie lieber weg. Wir Erwachsenen traufeln uns dann
lieber bei Tisch etwas Chiliol flir mehr Scharfe liber die Suppe.

Die Kiirbisstlicke zugeben und kurz mitdiinsten. Dann mit Gemusebriihe aufgiessen und weich
kochen.

Kokosmilch dazu gieBen, die Suppe piirrieren und nochmal aufkochen. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken.

Wiahrend die Suppe kocht, Zwiebelringe in einer groBen Pfanne braun rosten. Kraftig salzen.
Suppe mit braunen Zwiebelringen & Schnittlauch servieren. Wir mégen ausserdem gerostete Brot-

wiirfel dazu. Dafiir schneide einige Brotscheiben in Wiirfel und réste sie in der Pfanne mit etwas
Fett (Butter oder Ol).
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