Vegetarisches Kirbis-
Linsensuppchen

Zutaten:

500g Kurbis (gewlrfelt), 350 g Rote Linsen, 1 Kartoffel
(mehlig kochend), 1 Mohre, 1 Zwiebel, 1 Stuck Ingwer (ca.
20g), 1 Liter Gemusebruhe, 1 Dose Kokosmilch, Salz, Pfeffer
aus der Muhle, Curry, Kurkuma, Kreuzkimmel (gemahlen),
Cayenne-Pfeffer, Mandelstifte (gerdstet).

Zubereitung:

Kartoffel, MoOohre, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen. In
kleine Wirfel schneiden und in 0,5 Liter Gemusebrihe ca. 10
Minuten kocheln lassen. Mit der restlichen Briuhe auffullen und
die Kurbiswirfel sowie die Roten Linsen dazugeben. Mit den
Gewlrzen kraftig abschmecken und alles ca. 15 bis 20 Minuten
bei geschlossenen Topf kdcheln. Wenn die Zutaten schon weich
sind mit dem Mixstab alles plrieren. Dabei die Kokosmilch
dazugeben und gegebenenfalls noch mal nachwirzen. Kurz
aufkochen lassen und mit gerdsteten Mandelstiften als Topping
heill servieren.
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