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Fiir Einkauf serlebnisse

Kiirbis-Kokos-Suppe

mit Peperocini

2 EL Olivenol extra nativ
1 mittelgrosse Zwiebel

Y5 kleiner roter Peperocino
650 g Kiirbisfleisch

150 g Kartoffeln

2 Lorbeerblitter

6 dl Gemiisebriihe

3 dl Kokosmilch

Y, Teeloffel Curry

Salz und Pfeffer

EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Den Peperocino lidngs aufschneiden und entkernen. Das
Kiirbisfleisch wiirfeln. Die Kartoffeln schélen und klein wiirfeln.

Zwiebeln, Peperocino und Kiirbis im Olivendl andiinsten, Kartoffeln Lorbeerblétter Butter
und Curry beifiigen. Mit der Gemiisebriihe aufgiessen, aufkochen und die Suppe bei mittlerer
Hitze 20 — 25 Minuten kocheln lassen. Lorbeerblitter entfernen und die Suppe piirieren.

Die Suppe zusammen mit der Kokosmilch erwédrmen (bei zu grosser Hitze flockt die
Kokosmilch aus), mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben etwas geschlagener

Rahm unterziehen.

En Guete wiinscht Thnen

Ihr Kiirbisanbau
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Urs Ramseyer Chappeliweg 4 2545 Selzach Tel. 079 277 19 86 www.funrange.ch



