
800g Hokkaido Kürbis 

1 großer Apfel 

1 gelbe Zwiebel 

1 kleiner Knollensellerie 

1-2 rote Chili Schoten 

2 Knoblauchzehen 

1 EL Butter 

1 Ltr Gemüsebrühe 

1/2 Tl Ingwer, frisch gerieben 

2 Lorbeerblätter 

1 Zweig frischen Thymian 

150 ml Schlagsahne 

150 g Creme fraiche 

1 EL Zitronensaft 

1 TL Honig 

1 TL Tandoori Paste 

Die Rezeptidee der Woche: 

 

Jamaikanische Kürbissuppe  

Zutaten für ca. 3 - 4 Personen: 

Zubereitung: 

 

Kürbis schälen und in kleine Stücke schneiden. Achtung: Schale kann am Kürbis belassen werden, 

da sie durch das kochen vollkommen weich wird.  

Apfel und Sellerie schälen, ebenfalls in kleine Stücke schneiden. Zwiebel pellen und in Würfel 

schneiden. Die Butter zerlassen, die Zwiebel glasig dünsten, Kürbis, Apfel und Sellerie zugeben. Mit 

der Brühe ablöschen. Kürbis auf kleinem Feuer weich kochen. Dann die Sahne und alle Gewürze 

zugeben. Mit einem Pürierstab alles glattpürieren. Wieder auf den Herd stellen, Creme fraiche un-

terrühren und die Suppe gegebenenfalls nachwürzen. 
 

Die Suppe auf vorgewärmten Tellern anrichten.                                                              

Je nach Geschmack Kürbiskerne, Kürbiskernöl oder geröstete, gehackte Mandeln drüber streuen. 

 

Dazu passt frisches Ciabatta oder Baguettebrot. 
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