Zubereitung:

Kirbis waschen, halbieren, Kerne entfernen
und in 3 cm grof3e Wiirfel schneiden

Kartoffel und Karotten waschen, schalen und
grob wirfeln

Die Zwiebel schalen und fein wirfeln

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und
Gemduse zugeben und andiinsten

Mit heilRem Wasser aufgiel3en, Gemisebrihe,
Curry, Salz, Zucker, Pfeffer und etwas Muskat
zugeben, aufkochen lassen und 25 Minuten
bei geschlossenem Topf kdcheln lassen
Suppe vom Kochfeld nehmen und mit einem
Plrierstab purieren.

Schlagsahne zum Verfeinern zugeben,
nochmals abschmecken

Petersilie waschen, fein hacken

Kirbiskerne ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne unter standigem Wenden leicht rosten
Die Suppe in einen Teller fullen und mit
gerosteten Kurbiskernen und Petersilie
garnieren
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