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L INSENSUPPE 
MIT  KÜRBIS UND AUBERGINEN 

Zutaten: 

100 g braune Linsen // 500 g Kürbis // 1 kleine Aubergine //  

2 Schalotten // 1–2 Knoblauchzehen // 3 cm Ingwer // 4 EL Rapsöl // 

1 TL rote Currypaste // 500 ml Gemüsebrühe // 100 ml passierte 

Tomaten // 125 ml Kokosmilch // Salz // Currypulver // Paprika- 

pulver // Zitronensaft // brauner Zucker // ¹⁄₂ grüne Peperoni //  

2–3 Stängel Petersilie oder Koriander 

Die Linsen mit Wasser bedecken und mindestens 6 Stunden 

einweichen. Abgießen, nochmal mit Wasser bedecken und ca. 

30 Minuten köcheln lassen. Inzwischen den Kürbis putzen, 

schälen und das Fruchtfleisch in mundgerechte Stücke schnei-

den. Die Aubergine waschen, putzen und in mundgerechte Stü-

cke schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schälen und 

fein hacken. Den Ingwer schälen und fein reiben. Schalotten 

und Knoblauch im Rapsöl anbraten. Kürbis, Ingwer und Au-

berginen zugeben und kurz mitbraten. Die Currypaste mit et-

was Brühe anrühren. Das Gemüse mit Currypaste, restlicher 

Brühe, Tomaten und Kokosmilch aufgießen und aufkochen. 

Die braunen Linsen abgießen, kurz abtropfen lassen, dann zu-

geben und untermischen. Mit Salz, Curry und Paprika würzen 

und zugedeckt weitere ca. 15 Minuten leise köcheln lassen, da-

bei gelegentlich umrühren. Mit Zitronensaft, Salz und Zucker 

abschmecken. Die Peperoni und die Kräuter waschen, trocken 

schütteln, fein hacken und auf die Suppe streuen.
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KÜRBIS-PIE 
À LA CRÈME BRULÉE  

Zutaten:

Für den Teig: 125 g Zucker // 1 EL Back-Kakao // 250 g Mehl //  

125 g weiche Butter // 1 Ei

Für die Füllung: 800 g Gartenkürbis // 2 Eier // 2 Eigelb //  

150 ml Sahne // 50 ml Bourbon Whiskey // 4 EL Ahornsirup //  

3 EL Vollrohrzucker (Muscovado)

Aus den Teigzutaten einen Mürbeteig kneten, in Frischhaltefo-

lie wickeln und 1 Std. kalt stellen.

Den Gartenkürbis entkernen, schlälen und würfeln. Die Kür-

biswürfel 20 Minuten im Dampfeinsatz über etwas Wasser ga-

ren und auskühlen lassen. Zusammen mit den übrigen Zutaten 

bis auf den Rohrzucker pürieren, bis eine homogene Masse ent-

standen ist. 

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Tar-

teform (28 cm) ausfetten. Den Mürbeteig auf einer mit Mehl be-

stäubten Arbeitsfläche ausrollen. In die Form legen, dabei ei-

nen Rand formen und sanft andrücken. Die Kürbismasse auf 

den Teig geben und glatt streichen. Im heißen Backofen 35–40 

Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen und eine 

Stunde lang kalt stellen. Vor dem Servieren mit Vollrohrzucker 

bestreuen und mit einem Küchenbrenner vorsichtig karamel-

lisieren. 
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