REZEPTE

KUrbissuppe

Zutaten

40 g Butter

60 g Zwiebeln, gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, gehackt
600 g Kurbisfleisch,
wiirfelig geschnitten

600 ml Briithe

200 ml Sahne

Y% TL Curry

Salz, Pfeffer, Muskat

100 ml (ca.) WeilRwein

Fiir das Topping:

40 g Créme fraiche oder
2-3 EL geschlagene Sahne
70 g Karotten

70 g Sellerie,

% Lauchstange

100 ml (ca.) Rapsol

Salz, Curry

4 EL Kiirbiskerne (in Pfanne

ohne Fett rosten)

Guten Appetit!

Zubereitung

Zunachst die Butter schmelzen, die Zwiebeln und den Knoblauch darin
anschwitzen und das Kiirbisfleisch zugeben. Mit Briihe, Weilswein und
Sahne auffiillen, leicht einkochen und mit Salz, Curry, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen. Wenn der Kiirbis weich ist, noch einmal kurz aufkochen
und dann fein piirieren.

Je nach Belieben kann ein Topping aus Créme fraiche oder geschlagener
Sahne, gehacktem Gemiise und gerdsteten Kiirbiskernen zubereitet
werden. Fiir das gehackte Gemiise die Karotten und den Sellerie in
kleine Wirfel schneiden, den Lauch halbieren und in feine Streifen
schneiden. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, darin das Gemiise
bissfest braten und mit etwas Salz und Curry wiirzen.

@ Tipp: Sehr lecker zu dieser Kirbissuppe schmeckt
ein frisches Holzofenbrot.
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