Kurbissuppe

Zutaten fiir 10 Portionen:

1 groBe Lauchstange
1 Zwiebel

50 g Butter

1 Kilo Kiirbisfleisch
1 Kilo mehlig kochende Kartoffeln
2 Teeldffel gekdrnte Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

200g Sahne

5 Essloffel gerdstete Kiirbiskerne

Zubereitung:

Die Lauchstange der Lage nach halbieren, waschen und beide Halften noch
einmal quer in Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden.

Die Butter erhitzen, die Zwiebeln und die Lauchstreifen darin dlinsten,
bis sie glasig werden.

Das Kiurbisfleisch in feine Wirfel schneiden. Die Kartoffeln schalen und ebenfalls
in kleine Wirfel schneiden. Kirbis- und Kartoffelstlicke zu dem Zwiebel-Lauch-
Gemisch geben.

Etwa 2 Liter Wasser zu dem Gemdlise in den Topf gieBen. Gemisebrihe dazu ge-
ben. Die Hitze auf hdchste Stufe stellen, bis die Suppe kocht. Dann die Suppe bei
geringer Hitze 20 Minuten kochen lassen. Mit 2 Teel6ffeln Salz, Y2 Teeloffel Pfeffer
und der Muskatnuss wiirzen.

Wenn alle GemiUsestiicke weich gekocht sind, die Suppe mit dem Mixstab fein pul-
rieren. Zum Schluss die Sahne dazugeben und die gerdsteten Kiirbiskerne darlber

streuen. Fertig!

Ein kleiner Tipp: Ein groBer und mehrere kleine ausgehdhlter Klrbisse eignen
sich hervorragend als Suppenterrine und Suppenschiisseln.

Guten Appetit!



