4 Portionen

1 Hokkaidokiirbis

250 g CherryTomaten

1 Zwiebel

4 EL Olivendl

1.200 ml Gemiisebriihe
150-200 ml Kokosmilch
2 EL Kiirbiskerne
frischer Schnittlauch
Pfeffer, Salz, Chiliflocken
4TL Kiirbiskerndl

Hokkaidokiirbis muss nicht geschalt werden — es reicht ihn griindlich abzuwaschen.

Die Kerne, am besten mit einem Essloffel, entfernen, das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel zerteilen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. DieTomaten waschen und ebenfalls auf das Blech
legen. Alles kraftig mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und mit 2 EL Olivendl betrdufeln.

Das Gemiise nun bei 180 °C circa 25-30 Minuten im Backofen garen. Durch das Garen im Backofen
entfaltet der Kiirbis ein schdnes Rostaroma und erhdlt eine ganz besonders feine Siif3e.

Wahrenddessen die Zwiebel wiirfeln und im restlichen Olivendl andiinsten, bis sie glasig werden.
DieTomaten und den Kiirbis aus dem Ofen nehmen, zu den Zwiebeln geben und mit der Gemiisebriihe
abldschen. Fiir ca. 15 Minuten kdcheln lassen und anschlieBend mit dem Piirierstab oder im Mixer piirieren.
Die Kokosmilch unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kiirbiskerne leicht in einer Pfanne anrosten, den Schnittlauch schneiden und beides vor dem Servieren
iiber die Suppe streuen.



