Jamaikanische Kürbissuppe
Zutaten:
Suppe:

	· 500 g Hokaidokürbis

· 2 Jalapenos Chillies

· 25 g Butter

· 1 Zwiebel, gewürfelt

· 1 Karotte, gewürfelt

· 1 Selleriestange, gewürfelt

· 3 Knoblauchzehen, zerstoßen

· 1,2 l Hühnerbrühe
	· 2 Lorbeerblätter

· 2 Thymianzweige

· 4 EL gehackte Petersilie

· 1 Prise Ingwerpulver

· 300 ml Schlagsahne

· Salz

· Pfeffer




Gewürzsahne:

· 150 ml Creme fraiche

· etwas Milch

· 1 Prise gemahlenen Kreuzkümmel

· 1 Prise Koriander

· 1 Prise Cayennepfeffer

· 1 Bund Schnittlauch gehackt

· Salz
Zubereitung:
Kürbis entkernen und in 2,5 cm große Stücke schneiden.

Butter in einem Topf erwärmen, Zwiebeln, Karotte und Sellerie darin glasig dünsten. Knoblauch und Chillies hinzufügen und 1 Minute mitdünsten

Kürbis, Hühnerbrühe, Kräuter und Ingwer dazu geben und abschmecken.

Zum Kochen bringen und den Kürbis ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze weichkochen.

Lorbeer, Thymian und Chillies herausfischen, Sahne zugeben und die Suppe glatt pürieren. Wenn nötig, mit etwas Brühe verdünnen.

Die Zutaten für die Gemüsesahne zusammenrühren, dass eine geschmeidige Creme entsteht. Kurz vor dem Servieren in jeden mit suppe gefüllten Teller noch einen EL Gewürzsahne geben.

