Jamaikanische Kiirbissuppe

800 ¢g Kiirbisfleisch 7/l
1 groBer Apfel //Z:M
1 Kartoffel i
1 Zwiebel
1 Mbohre
Srirachasauce
2 Zehen Knoblauch
1 Stiick Ingwer
1 EL Butter
2 Lorbeerblatter
1 Liter Gemiisebriihe
200 ml Sojamilch
1EL Zitronensaft
1TL Zucker
1TL Tandoori masala
Salz

Kiirbisfleisch und Apfel in fingerdicke Wiirfel schneiden.

Mohre und Kartoffel putzen und wiirfeln.

Zwiebel, Ingwer und Knoblauch putzen, kleinschneiden und in Butter andiinsten.

Dann Kiirbis, Mohren, Apfel und spéter Briihe, Kartoffeln, Lorbeer, Sriracha und Tandoori zufiigen,
zugedeckt ca. 15 Minuten sanft kécheln.

Lorbeer entfernen.

Sojamilch zufiigen und die Suppe mit dem Piirierstab piirieren.

Mit Salz, Zitronensaft, Zucker, Sriracha und Tandoori abschmecken.

Kiirbiskernél auf die Suppe tropfen

Dazu schmeckt Brot oder Baguette

Tandoori masala besteht aus:

1TL schwarzer Pfeffer

1 Gewilirznelke

1TL Zimt

1/2 TL Muskatnuss

1TL griine Kardamomsamen
1TL Kreuzkiimmel (Cumin)

1TL Kurkuma
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