Kirbis-Mohren-Suppe

Zutaten (4 Portionen):

600g Kirbis (in Wirfel geschnitten), 200g geschilte und
geschnittene Mohren, 1 mittelgroBe fein gewiirfelte Zwiebel,
30 g Ingwer (fein gewtirfelt), 2 entkernte und fein geschnittene
Chilischoten, 1 EL Butter, 200ml WeiBwein, 300 ml Gemiise-
briihe, 1 Becher Sahne, ' TL Salz, 1 Zitrone (Schale abgerieben,
nach Geschmack), 1 Bund Basilikum, 1 EL Vinchili (pikant)
oder Wein-Gelee rot, weiB, Kir Royal, 3 Spritzer Worcestershire-
sauce, Muskat, Salz und Pfeffer

Zwiebel, Ingwer und Chili in Butter leicht anschwitzen. Dann
Kiirbis und Mdhren mit anschwitzen. Eventuell etwas Butter
nachgeben. Mit dem WeiBwein abloschen und etwas ein-
kochen lassen. Dann mit der Gemiisebriihe auffiillen, Salz
dazu und ca. 20 min. kdcheln lassen. Sahne dazugeben und
mit dem Pirierstab fein piirieren. Worcestershiresauce, Vin-
chili (pikant) od. Wein-Gelee weiB, rot, Kir Royal und den
Zitronenschalenabrieb dazu, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die in Streifen geschnittenen Basilikumblatter
nach dem Anrichten dartiber geben.

Guten Appetit!
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