GOURMET TRADITION
WIEN 1847

Kirbisschaumsuppe mit Ingwer
Zutaten fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln gewtirfelt

2 EL Butter

1EL Ol

500 g Hokkaido-Kiirbis, geputzt und zerschnitten
1 Knoblauchzehe

1 Messerspitze Currypulver
10 g Ingwerwurzel, gewtirfelt
1 Tomate klein geschnitten
100 ml Weifswein

2 L Rindsuppe

Salz

300 g Obers

Zitronensaft

20 g Kiirbiskerne
Kirbiskernol

Zubereitung Kiirbisschaumsuppe mit Ingwer:

1. Die Zwiebeln in Ol und 1 El Butter kurz andiinsten. Die Kiirbisstiicke und den
Knoblauch zuftigen und ebenfalls andiinsten. Einige Kiirbistticke fiir die Garnierung
herausnehmen und beiseite stellen.

2. Curry und Ingwer unter Kiirbis und Zwiebel rithren, die Tomatenstiicke dazugeben
und alles mit Weiflwein abloschen. Mit Rindsuppe aufgiefSen, salzen und kochen
lassen, bis der Kiirbis weich ist. Mit dem Obers aufgiefien und nochmals aufkochen
lassen. Dann samt der tibrigen Butter mit dem Stabmixer ptirieren und durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

3. Die Kiirbiskerne ohne Fettzugabe rosten. Dann grob hacken. Die Kiirbisstiicke in tiefe
Teller verteilen. Die Suppe mit dem Stabmixer schaumig aufmixen. Uber den Kiirbis
gieflen, mit Kiirbiskernen bestreuen und mit Kiirbiskernol betraufeln.



