Rezeptvorschlag Oktober 2015
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Kurblscremesuppe ” funf Kostbarkeiten Geschenke und Lebensmittel aus Fairem Handel
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Mit kostlichen Einlagen kombiniert, avanciert
diese gastetaugliche Kiirbiscreme zum
herbstlichen Highlight fiir Veganer und
fleischfressende Pflanzen. Je nach Mitessern
kann man die Einlagen in der Suppe gar ziehen
lassen oder getrennt dazu reichen.

Basissuppe fiir 6 Personen:
e 1 groBer Hokkaido-Kiirbis
e 11 Merida Orangensaft*
e 1 Glas DWP Thai Currypaste rot*
e Salz
e Zitronensaft
e Chilischote* oder -soBe* nach Bedarf
* 1 Packung Kokos-Chips von El Puente*
* 1 kleine Dose Gepa Kokosmilch*
e frische gehackte Petersilie
e neutrales Ol

Einlagen:
. 1 groBe Tasse klein gewlirfeltes Kasseler Lachsfleisch
. 1 groBe Tasse TK Krabben (ca 3cm lang)
e Pro Person 3 kleine ungeschéalte Bio-Kartoffeln
. Butter
¢ Knoblauch
e Olivendol
e GerdOstete Klirbiskerne oder andere Kerne

*in unserem Weltladen erhdaltlich

Basissuppe:

Kliirbis mit dem Brotmesser in Scheiben schneiden, Fadden und Kerne entfernen. Die
Spalten in Wiirfel schneiden (nicht schdlen!). In einem groRen Topf Ol erhitzen
und das Kirbisfleisch andiinsten, mit Orangensaft und Wasser aufgiefen. Den
Inhalt des Glases Currypaste hinzufiigen (evtl. Chilischote) und eine halbe
Stunde kocheln lassen.Wédhrenddessen die Einlagen vorbereiten. Wenn der Kiirbis
zerfallen ist, mit dem Kartoffelstampfer die Kiirbisstiicke stampfen, bis die
Suppe samig ist. Wer eine feine Suppe will, plriert mit dem Plirierstab oder gibt
die Suppe durch ein Sieb.Nun die Kokosmilch, Kokoschips hinzufiigen, durchriihren,
erhitzen und mit Chili, Zitronensaft und Salz abschmecken.

Einlagen:

Pro Person drei kleine Bio-Kartoffeln abblirsten, waschen und fast gar kochen. In
einer Pfanne Oliven®l mdBig erhitzen und die Kartoffeln so lange braten, bis die
Haut schrumpelig geworden ist, ab und zu mal wenden. Krabben auftauen lassen,
mit Kichentuch abtupfen, und mit Knoblauch und etwas Salz in einer weiteren
Pfanne in sehr heiBer Butter kurz braten. Kasseler Lachsfleisch in kleine Wirfel
schneiden und kurz in Butter schwenken, bis das Fleisch gar ist.

Servieren:

Jeder bekommt drei Kartdffelchen auf den Teller. Die Suppe wird um die
Kartoffeln herumgekellt und mit Petersilie bestreut. Die anderen Einlagen werden
dazu serviert und jeder nimmt sich das, was ihm schmeckt.

Dazu passt ein weiBer Sauvignon blanc/Chenin aus Stdafrika* oder auch ein
Osterreichischer Zweigelt*.

Viel Freude mit diesem Rezept wiinscht Thnen

Ihr Weltladen-ZeichenDerZeit Team!



