Exotische Kurbissuppe mit Curry-
Schmand

Es ist Herbst. Herbst heifSst es ist Kurbiszeit. Und wenn Kirbiszeit ist, heilst das,
dass jetzt EN D L1 C H wieder Zeit fur Kurbissuppe ist. Aber heute gibt es kein
Rezept fur eine normale, superleckere, aber vielleicht mittlerweile auch etwas
ausgelutschte Kurbissuppe. Heute gibt es mal was Neues! Der Anblick dieser
Suppe mag vielleicht tauschen und das Schmandhaubchen ein ganz normales
Schmandhaubchen vermuten. Sobald man aber den ersten Loffel in den Mund
genommen hat, wird man merken, dass hier was faul ist. Anders, intensiver,
wurziger und exotischer als sonst. Ich hab mich was getraut und bin sehr
uberzeugt von dem Ergebnis. Ich denke ab jetzt wird es erstmal nur noch
Kurbissuppe mit Kokosmilch und Curry-Schmand geben. Und nichts anderes. Bis
ich das nicht mehr sehen bzw. schmecken kann. Dann finde ich sicherlich andere
Gewurze in meiner Schublade, die ich in meine Suppe werfen kann. Ich werde
Euch dann berichten, ob das auch so gut hinhaut wie mit dem Curry.



https://www.essbaresglueck.de/2018/11/01/exotische-kuerbissuppe-mit-curry-schmand/
https://www.essbaresglueck.de/2018/11/01/exotische-kuerbissuppe-mit-curry-schmand/

Exotische Kurbissuppe mit Curry-
Schmand

= 1 Hokkaidokurbis

= 1 Zwiebel

= 2 Mohren

= 1 kleines Stuckchen Ingwer

» 2 EL Gemusebruhe

= 250 ml Kokosmilch

= Olivenol

» 1 Becher Schmand

= Salz, Pfeffer, mildes Currypulver oder Kurkuma, scharfes Currypulver
= Kurbiskernol

1. Da man die Schale des Hokkaido-Kurbis mitessen kann, den Hokkaido
grundlich schrubben und waschen. Dann mit einem scharfen Messer
durchschneiden und das Kerngehause mit einem Loffel entfernen. Den
Kurbis in Stucke schneiden. Die Stucke mussen alle nicht schon oder
zwingend gleich grol$ sein, da die Suppe spater eh puriert wird! []

Die Zwiebel und die Mohren schalen und wurfeln. Den Ingwer auch
schalen und in Scheiben schneiden.

2. Etwas Olivenol in einem grofSen Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig
braten. Dann den Kurbis, die Ingwerstucke und die Mohren dazugeben
und kurz mitschmoren. Wasser im Wasserkocher erhitzen. Die
Gemusebruhe in den Topf geben und mit so viel kochendem Wasser
auffullen, dass alles gerade bedeckt ist. Etwas Salz und Pfeffer dazugeben
und mindestens 15 Minuten kocheln lassen.

3. Nach 15 Minuten prufen, ob der Kurbis weich gekocht ist. Wenn ja, kann
die Kokosmilch dazugegeben werden. Sonst einfach nochmal 5 Minuten
kochen lassen.

Die Kurbissuppe kann jetzt puriert werden. Wer hat, unbedingt einen
Standmixer benutzen. Damit wird die Suppe nochmal deutlich samiger



und feiner, als mit einem Stabmixer. Mit dem Stabmixer geht das
naturlich auch, dauert nur vielleicht etwas langer.

4. Den Schmand mit Salz, (vorzugsweise weilsem) Pfeffer und Currypulver
verruhren und zur Seite stellen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer, ggf. ein bisschen Honig oder Zucker und
einem Hauch Curry abschmecken.

Einen Klecks vom Curryschmand und ein paar Tropfen Kirbiskernol auf
die heilSe Suppe geben, leicht verruhren und servieren!

Kurbissuppe mit Curry-Schmand

Falls Euch das zu exotisch ist, findet ihr hier mein normales Rezept fur
Kurbissuppe! Auch lecker im Herbst: Kurbisrisotto !

Lasst es Euch schmecken!

Eure Paula
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