Rezept Kiirbiscremesuppe

Durch die Zugabe von Sahne werden auch die letzten Skeptiker
begeistert von dieser Kilrbissuppe sein.

Zutaten:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

20 g Butter

750 g gelber Speisekirbis
200 ml suBe Sahne

100 ml Gemusebrihe

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Den Kirbis schalen, entkernen und in kleine Stucke schneiden.
Die Zwiebel abziehen und klein wirfeln. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen, zerhacken und zusammen in einem Topf mit
der zerlassenen Butter glasig andunsten.

AnschliefSend den Kirbis in die Pfanne geben und erneut kurz
dunsten. Danach die Gemusebruhe zugieBen, die Kirbisstucke
sollten gerade eben mit dieser bedeckt sein. Eventuell muss
man etwas mehr Wasser hinzufugen.

Anschliellend noch salzen, in der Pfanne wird der Kirbis jetzt
solange gegart, bis die Stucke weich geworden sind.
Normalerweise dauert dass so um die 45 Minuten.

Wenn der Kurbis weich ist, wird die Kurbiscremesuppe mit einem
Stabmixer puriert. Danach die Sahne mit einem Schneebesen in
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die Kurbiscremesuppe einruhren. Anschliellend mit Salz, Pfeffer
sowie Muskat abschmecken.

Die Suppe noch einmal aufkochen lassen und sie sofort heiR
servieren.

Ganz nach Geschmack kann die Kirbiscremesuppe noch mit
gerosteten Kurbiskernen garniert werden.

Als Kurbis eignet sich vor allem der Hokkaido-Kurbis, da man
bei ihm die Schale mitessen kann. Sollte man aber eine
Kirbissorte verwenden, bei der die Schale nicht genielbar ist,
kann man die Suppe anschliellend in der ausgehdhlten Frucht
dekorativ servieren.

Zuruck zu den Suppen und Eintopfen
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