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Klrbiscremesuppe

Zutaten fir 4 Tassena 0,2 |:

300 g Hokkaidokirbis

40 g Kartoffeln geschalt, roh
250 g Schmand

250 ml Gemusebruhe

10 g Ingwer

10 g Butter

Salz

Currypulver

Honig und etwas Weinessig

Fur die Suppeneinlage:

40 g Butter

40 g Vollkornbrot
Salz

Petersilie

Zubereitung:

Den Kiirbis waschen, halbieren und entkernen. Kartoffeln und Kirbis in walnussgrof3e Stlickchen schneiden. In der Butter
anschwitzen und mit der Gemusebrihe auffillen, dann weich kochen. Den fein

geriebenen Ingwer und den Schmand hinzufligen. Mit einem Purierstab zu einer homogenen Suppe purieren. Ggf. mit
Gemusebriihe auffullen. Abgeschmeckt wird nun noch mit Salz, Currypulver, Honig und

Essig nach Geschmack.

Die in kleine Wirfel geschnittenen Vollkornbrotscheiben in Butter in der Pfanne goldbraun résten. Mit Salz wiirzen und
Petersilie zugeben.

Tipp 1:

Der Hokkaidokirbis muss nicht geschalt werden. Er ist mit Schale verzehrbar.
Tipp 2:

Auf die fertig angerichtete Kirbissuppe etwas Kirbiskerndl geben.
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