
ZUTATEN

1 Hokkaido Kürbis

1 Gemüseziwebel

1 Karotte

50 g Ingwer

300 ml Gemüsebrühe

200ml Sahne

100 ml Orangensaft

100 g getr. Aprikosen

50 ml Kürbiskernöl

50 g Kürbiskerne

etwas Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Den Kürbis oben und unten gerade
abschneiden. Mit einem Löffel die Kerne
herauskratzen, anschließend in grobe Stücke
schneiden.

2. Die Zwiebel, Karotte und den ingwer
schälen und würfeln.

3. Alles gemeinsam in einem topf
anschwitzen und anschließend mit der
Gemüsebrühe und dem Orangensaft
aufgießen, einkochen lassen.

4. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zucker
würzen und 20 Minuten weichkochen lassen. 

5. DIe Sahne dazugießen und pürieren,
gegebenenfalls erneut abschmecken. 

6. Zunächst die Cremesuppe in passende
Teller anrichten, dann mit dem Kernöl,
gerösteten Kürbiskernen und
kleingeschnittenen Aprikosen dekorieren. 
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