ALPENHAIN GRILL KASEGENUSS AUF HOKKAIDO-KURBISCREME-
SUPPCHEN

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 45 Min.

1. Hokkaido-Kiirbis halbieren, Kerngehause mit einem Léffel
herausschaben und in Stiicke schneiden.

2. 7Zwiebeln und Knoblauchzehen kleinschneiden und zusammen mit
dem Hokkaido in heiRem Olivendl anschwitzen, Currypaste
dazugeben, kurz mitschwitzen und anschlie3end mit der
Gemiisebriihe abloschen. Kokosmilch zufiigen und das
Kurbiscremesippchen bei kleiner Hitze ca. 15 Min. kdcheln.

3. Alpenhain Grill Kasegenuss wiirfeln und in einer beschichteten
Pfanne goldbraun braten.

4. Kirbiscremestippchen mit einem Purierstab piirieren, mit Salz,
Pfeffer abschmecken, je nach Geschmack noch mit Gemusebrihe
verdiinnen.

5. Auf Suppenschalen verteilen, mit gebratenen Alpenhain Grill ZUTATEN 4

Kasegenuss-Wiirfeln bestreuen und mit Chiliflocken sowie

. . 4 Stick (a 75 i ill K&
Korianderblattchen oder Tagetes garnieren. ek (275 9) Alpenhain Grill Kasegenuss

1 groRer Hokkaido
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Olivendl
2TL rote oder gelbe Currypaste
600 ml Gemdiisebriihe
2 Dosen (a 400 ml) Kokosmilch
Salz
Pfeffer
Chiliflocken

Korianderblattchen oder Tagetes

weitere Rezepte auf Alpenhain.de/rezepte



