GEROSTETE KURBISSUPPE

MIT GOCHUJANG & GEROSTETEM SESAM
Food & Drinks

I ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen und ein Backblech (oder
zwei) mit Backpapier auslegen.

Den Kirbis halbieren, Strunk entfernen sowie die Kerne herausldsen
(hierzu siehe Tipp) und dann in etwa 2 cm grolRe Wurfel schneiden. Die
Zwiebeln abziehen und vierteln. Das obere Drittel der Knoblauchknolle
horizontal abschneiden. Nun Kirbis und Zwiebel auf dem Backblech
flach verteilen. Sollte das Blech nicht ausreichen, das zweite Blech
dazunehmen. Die Knoblauchhélften auch auf das Blech stellen. Nun
alles mit 5 EL gerdstetem Sesamél betrdufeln und im Backofen 25
Minuten rosten. Wahrenddessen 1-2 Mal die Backofentir 6ffnen und
den Dampf entweichen lassen.

In der Zwischenzeit in einem Topf Gochujang, Gochugaru, Sojasauce,
Zucker und 1200 ml Wasser verrihren sowie die Frahlingszwiebeln
schrag in feine Scheiben schneiden.

Nach dem Backen die Kurbiswurfel und Zwiebelsticke in den Topf
geben. Die Knoblauchknolle Uber dem Topf auspressen und so

die weich gebackenen Knoblauchzehen hineindriicken. Alles nun
fein purieren, ein Mal aufkochen und 10 Minuten kocheln lassen.
Nochmals mit Sojasauce und schwarzem Pfeffer abschmecken und
auf tiefe Teller oder Suppenschalen verteilen. Optional mit etwa
Joghurt garnieren, gerdstetes Sesamol dartber traufeln und mit
Frihlingszwiebeln sowie Sesamsaat dekorieren.

TIPP

Die Kerne des Hokkaidokurbis lassen sich sehr gut nutzen fur die
Garnitur der Suppe. Daflr die Kerne waschen, von allem befreien,

was nicht zum Kern gehort und trocknen. Die Kerne in einer kleinen
Schissel mit Pflanzendl vermengen und im Backofen bei 180 Grad 20 -
25 Minuten rosten. Danach abkihlen lassen und die Schale entfernen.
Die Kerne lassen sich dann so pur knabbern oder nochmals mit

etwas Ol und Gewiirzen aromatisieren. Sie kénnen dann perfekt als
Knabberei oder Garnitur fir Suppen oder Salate genutzt werden.

BEALIVE

Jetzt anschauen

I ZUTATEN

Fiir 2-4 Portionen

1 Hokkaidokurbis (etwa 1000 g)

2 Zwiebeln

1 Knolle Knoblauch

2 EL Gochujang (koreanische Chilipaste
aus dem Asiamarkt)

1 TL Gochugaru (koreanische
Chiliflocken aus dem Asiamarkt)

3 EL Sojasauce

1 EL Zucker

schwarzer Pfeffer

5 + 2 EL gerostetes Sesamol

2 Fruhlingszwiebeln

2 EL weil3e Sesamsaat, gerostet
optional: etwas Joghurt als Garnitur

I UTENSILIEN

Schneidebrett, Messer, mittelgrolRer
Topf, Purierstab
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