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7.10.13 Andy Schindler

Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Suppen warm
Saison: Herbst-Winter

Kurbissuppe

Vor- und Zubereitungszeit ca. 30 Minuten + Kochen ca. 25 Minuten

Zutaten
1 Zwiebel gehackt
15TL milder Curry
Butter zum Dampfen
600g Kirbis (Knirps, Butternuss oder Moschus) in Stlicke geschnitten
60g Knollensellerie, gerustet, in Stiicke geschnitten
1 kleine Kartoffel, geristet in Stlicke geschnitten (Starke)
1 Liter Gemiusebouillon (wenig Pulver verwenden)
Salz, Pfeffer aus der Muhle
250g Créme fraiche

Klrbiskerndl (z.b. Deerberg) und Kirbiskerne zum garnieren

Zubereitung

1. Zwiebel und Curry in Butter andampfen. Kirbis dazugeben und mitddmpfen. Bouillon
beifigen, aufkochen, wiirzen. Zugedeckt 20-25 Minuten kécheln.

2. Suppe purieren, abschmecken. In vorgewarmten Suppentellern anrichten. Créme
fraiche darauf geben und mit den Kirbiskernen garnieren



