Rezept: Einfache Hokkaido Suppe

Zutaten: (fiir 4 Personen)

500 gr Kiirbisfleisch

ca. 2 Liter Gemiisebriihe
Ingwerpulver

(Kartoffel / rote Linsen / Hafersahne)

Hokkaido braucht im Gegensatz zu anderen Kiirbisarten nicht geschélt
werden. Thn vielleicht etwas abwaschen reicht aus. Den Kiirbis halbieren
und entkernen. Dann in kleine Stiicke schneiden.

Zwei Liter Gemiisebrithe (Instant) zum Kochen bringen und dann die
Kiirbisstiicke dazu geben und ca. 25-30 Minuten kocheln lassen, bis der
Kiirbis beginnt zu zerfallen.

Um die Suppe etwas cremiger werden zulassen kann man nun entweder
etwas Kartoffel zureiben, Hafersahne beifiigen oder rote Linsen dazugeben
und mitkochen.

Dann die Suppe piirieren und mit Ingwerpulver abschmecken.
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