Kurbissuppe

fir 6 Portionen

Zutaten

1,2 kg Kiurbis bzw. 1000 g reines Kirbisfleisch (Hokkaido oder
Butternuss), 3 Schalotten, 3 Essloffel Butter, 11 Gemiisebriithe, 200
ml Weilwein, 750 ml Créme fraiche, 4 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel
Pfeffer, 1,5 Teeloffel Cayennepfeffer, 1 daumengrofSes Stiick
Ingwer, 50 ml Sahne

Zubereitung

—_

. den Kirbis schalen und entkernen, das Fleisch in zentimetergrofSe Wiirfel schneiden
. die Schalotte fein wiirfeln, Ingwer schalen und fein hacken

. die Schalotte in der Butter andinsten, die Kiurbisstiicke dazugeben

. nach 5 Minuten alles mit der Brithe abloschen und kochen, bis der Kiirbis weich ist

. dann Weiwein zugeben und 5 Minuten kocheln lassen

. Créme fraiche einriihren und Ingwer dazugeben

. die Suppe mit dem Purierstab glattrithren

. mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken
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. Sahne steif schlagen und jede Portion mit einem Loffel Schlagsahne garnieren

Zeitbedarf
1 Stunde

dazu pafSt

gerostetes Brot
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