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www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 01/2023

10 bis 12 Personen als Flying Lunch

Kürbissuppe mir Kokos, Curry 
und Limetten

WERKZEUGE
  Mixer 

ZUTATEN
 1  Hokkaido Kürbis, klein, gewaschen, mit der Schale gewürfelt
 3  Schalotten, geschält, gewürfelt
 2  Knoblauchzehen geschält, mit dem Messer zerdrückt
 1  Peperoni, rot, gewaschen, entkernt, gewürfelt
 1  Peperoncini, rot, entkernt, in Ringe geschnitten
 50 g  Sellerieknolle, geschält gewürfelt
 2  Bio-Limetten, Saft
 30 g  Ingwer, frisch, geschält, fein geschnitten
 1 El  Tomatenmark
 20 g  Madras-Currypulver
 20 g  Paprikapulver, mild
 1 l  Gemüsefond
 2,5 dl  Kokosmilch
 1 dl  Weisswein, trocken
  Rapsöl zum Andünsten
  Balsamessig, weiss, zum Würzen
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Piment d’Espelette 

ZUBEREITUNG
Alle Gemüse in Rapsöl andünsten. Curry- und Paprikapulver hinzuge-
ben. Das Tomatenmark unterrühren. Leicht anziehen. Mit dem Weiss-
wein ablöschen und mit dem Gemüsefond aufgiessen. Ca. 30 Minuten 
kochen. Die Kokosmilch und den Limettensaft hinzugeben. Im Mixer 
ersatzweise mit dem Stabmixer fein pürieren und nach Belieben durch 
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Piment d’Esplette und Essig ab-
schmecken.

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke 
& Alexandra Bader




