Schnelle Kiurbis-
Sullkartoffelsuppe

Zutaten Zubereitung

¢ 1 Hokkaido-Kiirbis Den Kiirbis sowie die SiilSkartoffel grob wiirfeln. Der

¢ 1 rote Zwiebel Hokkaido-Kiirbis kann iibrigens mit Schale gegessen

¢ 2 mittelgrofSe Stlkartoffeln werden, sodass ihr nur die SiilSkartoffeln schalen miisst.

¢ 700-1000ml Gemiisebrithe
e Currypulver

o Salz, Pfeffer, Chili

¢ 1 EL Olivenol

¢ 1 Bund Petersilie

Die Zwiebel fein wirfeln.

Das Olivenol in einem Topf erhitzen, die Zwiebel darin
glasig diinsten. Die Gemiisewiirfel hinzugeben und alles mit
Gemiisebrithe aufgiefen. Je nach Grofse der Kartoffeln und
des Kiirbis kann die genaue Menge variieren - gebt lieber
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Lieblingscurry vom alten Gewirzamt hatte ich euch schon

in anderen Rezepten verlinkt) hinzufigen.

Bei geschlossenem Deckel fiir ca. 20 Minuten kocheln, bis
Kartoffel und Kiirbis weich sind. Den Topf von der Hitze
nehmen und alles fein plirieren. Ich mag die Suppe am
Liebsten, wenn sie richtig samig, von der Konsistenz her
fast so wie Kartoffelbrei, ist.

Die Petersilie hacken und unterrithren und alles gut
abschmecken.
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