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Butternut-Kiirbissuppe mit
Dr. Budwig Braten &
Backen

Zutaten

2 Teeloffel Currypulver

Gesamtzeit: 40 min 600 m|l Wasser
Schwierigkeitsgrad: einfach 3 cm Rosmarinstengel
Portionen: 1 2 Teeloffel Kokosflocken
Kalorien p.P.: 448 kcal 1 Teeloffel Braten & Backen

800 g Butternut-Kiirbisfleisch
2 Stiick(e) Schalotten

2 Messerspitze(n) Muskatnuss

Zubereitung

1. Die Portionsmenge reicht flir ca. 3-4 Portionen.
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2. Den Butternut-Kiirbis waschen, die Schale und Kerne

entfernen und in Wurfel schneiden.
3. Die Schalotten ebenfalls schalen und wirfeln.

4. Dr. Budwig Braten & Backen in einen Topf geben und

diesen bei mittlerer Temperatur erhitzen.

5. Die Schalottenwiirfel darin anschwitzen und
anschlieffend die Kurbiswdrfel zufligen, kurz anbraten

und Curry zugeben.

6. Wasser zufiigen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer

abschmecken.

7. Frische Rosmarinstengel zufligen und ca. 20 - 25

Minuten kocheln lassen.

8. AnschlieRen den Rosmarin herausnehmen, die Suppe

purieren und nochmals abschmecken.

9. Chilifaden, Kokosflocken und etwas Rosmarin dariiber

streuen und heiss servieren.



