KURBISCREMESUPPE www.fitdurchsleben.com

Zutaten fur 5 Personen:
40 g Butter
50 g Zwiebel in Wrfel
2 Zeh. Knoblauch, in Scheiben

450 g Hokkaidokdirbis

1,5 TL Currypulver
700 ml Rindssuppe k

150 ml Sauerrahm

Salz, weiBer Pfeffer aus der Mihle

Garnitur:
Kiurbiskerndl, Kirbiskerne und Sauerrahm

Herstellung:
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Zwiebel in kleine Wdirfel und Knoblauch in Scheiben
schneiden.

Den Hokkaido, waschen, halbieren, ,Kraut" entfernen und
den Kirbis in 3 cm Wirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in der Butter goldgelb anrésten.
Klrbiswurfel hinzugeben und darin andinsten lassen.

Mit Currypulver stauben und mit Rindsuppe aufgieBen.
Zirka 20 Minuten kdécheln lassen und dabei 6fters umrih-
ren.

In der Zwischenzeit die Klrbiskerne in der Pfanne trocken
rosten.

Suppe plrieren und mit Rahm aufflllen, abschmecken.
Kurz vor der Ausgabe die Suppen nochmals aufmixen.

10.Im Suppenteller anrichten und Kurbiskernél, mit den ge-

Tipp:

rosteten Kirbiskernen und verrihrten Sauerrahm vollen-
den.

Den Hokkaidokurbis kann man mit der Schale genieBen.

Andreas Virgolini e Dipl. Diatkoch, Kichenmeister



