einfache Kiirbissuppe

Herbstzeit = Klirbiszeit !!!

Aus den tollen Frichten lassen sich so viele wunderbare Leckereien zaubern. Eine
einfache Suppe hat dieses Jahr bei uns die Kirbissaison eingelautet.

Fiir 4 Portionen :

ca. 1.000 gr Kiirbisfleisch, geschalt, in kleine Wiirfel geschnitten (z.B. Hokkaido)
1 Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
2 EL OL (z.B.Sonnenblumenél)
1 rote Chilischote, in feine Ringe geschnitten (oder eine getrocknete Chilischote)
1 L Briihe
3 EL weiBer Essig
Salz, Pfeffer,
1 Prise Muskat

etwas Sahne (oder Schmand, Creme fraiche)


http://kochen-basteln.de/?p=817
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=818

Kiirbiskerne, geschalt, in einer Pfanne trocken angerostet
Kiirbiskernol

In einem ausreichend groRen Topf Zwiebeln und Knoblauch im 01 andiinsten.
Kirbisfleisch dazugeben und unter Rihren kurz anbraten.

Mit Essig abldschen und mit Bruhe auffidllen. Chili zuflgen.

Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. Mit einem Plirierstab
zu einer cremigen Suppe plrieren.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und nochmals kurz plirieren.

Mit einem Klecks Sahne, gerdsteten Kirbiskernen und einigen Tropfen Kirbiskerndél
anrichten und servieren.

Die Suppe laBt sich auch sehr gut einfrieren.

Rezept drucken : Kirbissuppe
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