ZUTATEN

Mango-Kiirbissuppe

% Butternutkiirbis oder Hokkaido
1 Mango

1 Zwiebel

Butter

250 ml Schlagobers

% | Weiwein

250 ml Kokosmilch

500 ml Gemiisebouillon
Chilischote

1 Scheibe Ingwer

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Faschierte Béllchen
250 g Faschiertes
Gewlrze

Salz

© Langwieder

ZUBEREITUNG

Kirbis waschen, halbieren, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Bei Hokkaidoklirbisse
muss die Schale nicht entfernt werden.

Mango entkernen, schalen und in Stiicke schneiden. Zwiebel fein schneiden.

Butter schmelzen und die Zwiebel und den Kiirbis darin leicht anbraten.

Mit WeiBwein abléschen und mit Schlagobers, Kokosmilch und Gemiisebouillon aufgief3en.
Mango dazugeben — mitkécheln lassen.

Abschmecken und mit dem Mixstab fein purieren.

Fir die Fleischballchen alle Zutaten miteinander vermischen und zu kleinen Ballchen formen.
Die Ballchen einer beschichteten Pfanne rundherum anbraten und durchgaren.



