Cremige Kiirbissuppe mit Apfeln, Karotten und Kartoffeln

% kg Hokkaido, evtl. mehr
1 m.-grole  Zwiebel
2 grolle Karotten
1 m.-groBe  Apfel
1 Stiick Lauchstange
etwas Ol
2 m.-grofe  Kartoffeln
% Liter Gemiisebriihe
100 ml Milch
Salz und schwarzer Pfeffer
etwas Muskat
etwas Petersilie, gehackt
1/2 Tl Sriracha-Sauce
n. B. Wiener Wiirstchen

Den Kiirbis halbieren, Kernen entfernen, Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.
Die Zwiebeln schilen und achteln.

Die Karotten schilen und in Stiicke schneiden.

Die Apfel entkernen und in Spalten schneiden.

Die Kartoffeln schéilen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Kiirbis-, Zwiebel-, Lauch- und Karottenstiicke in einem groBen Topf mit etwas Ol anbraten.
Apfelstiickchen zugeben unter Riihren bei mittlerer Hitze weiterbraten,

Kartoffelstiicke zugeben und mit heier Gemiisebriihe auffiillen.

Auf kleiner Flamme so lange kochen, bis alles weich ist (ca. 15 min.)

Alles piirieren,

Milch unterriihren,

Mit Salz, Pfeffer, Muskat, Sriracha und einem Hauch Zimt abschmecken.

Auf den Teller mit Petersilie bestreuen und ein paar Tropfen Kiirbiskernol hinzugeben.

Nach Belieben: Wiener Wiirstchen
angebratene Speckwiirfel
angerostete Kiirbiskerne
Crofiitons

dazu servieren



