Kürbis-Ingwersüppchen mit gerösteten Kernen und Steirischem Öl
	Produkte 
	Vorbereitung
	Mengen

	Hokaidokürbis
	Grobe Würfel
	1 Stk.

	Zwiebeln
	feine Würfel
	0,200 kg

	Frische Orangen oder Orangensaft
	Schälen / Würfel schneiden
	2 Stk.

	Olivenöl
	
	0,080 kg

	Gemüsebrühe
	
	1,200 l

	Ingwer
	feine Würfel
	0050 kg

	Schlagsahne
	
	0,150 l

	Kokosmilch
	
	0,300 l

	Salz /schwarzer Pfeffer/ Muskat
	
	nach Geschmack

	Knoblauch
	feine Würfel
	1 Zehe

	Chilisauce 
	
	nach Bedarf

	Frischer Chili
	feine Würfel
	1 Schote

	Kürbiskerne
	
	0,050 kg

	Kürbiskernöl
	
	0,050 l


Zubereitung:

Für die Suppe

( Öl erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch darin anschwitzen
( Kürbis waschen, halbieren , aushöhlen und in Würfel schneiden
( Kürbiswürfel und Chili hinzugeben, ebenfalls andünsten
( Ingwer hinzufügen
( mit Gemüsebrühebrühe, Kokosmilch und Schlagsahne auffüllen

( bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten köcheln lassen
während dessen:

( Kürbiskerne in trockener Pfanne anrösten ( Suppeneinlage )
danach die Suppe
( mit dem Pürierstab pürieren und anschließend im Standmixer aufschäumen

( mit Salz, schwarzem Pfeffer, Muskat  und der Chilisauce abschmecken
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