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Ktlirbissuppe (4-6 Personen)

i

Zutaten

etwa 2 kg gelber Kirbis

Zubereitung

schéalen, die Kerne entfernen, das Kubisfleisch

< A (1,2 kg Fruchtfleisch) grob zerkleinern
1 Knoblauchzehe schélen und wurfeln
1 Zwiebel
10 g Butter in einen Topf geben, die Zwiebeln und den

100 ml Apfelwein
500-750 ml Briihe

Pfeffer,Salz
Muskat

30 g Frihstlicksspeck
30 g Kirbiskerne

2 EL Petersilie und Basilikum
100 g Creme fraiche

Knoblauch darin glasig diinsten

angiel3en

kraftig wiirzen und alles 20 Minuten garen

den Speck in einer Pfanne zerlassen und mit
den Kirbiskernen anrdsten

die Suppe mit dem Pdurierstab fein pirieren,
dabei den Creme fraiche zugeben,
abschmecken, mit der Speck-Kdirbiskern
Mischung bestreuen,

evtl. noch etwas Creme fraiche auf die Suppe
geben und servieren
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sachsischen Bauern

Rezept erstellt und erprobt vom Erndhrungsteam der Landwirtschaftskammer Niedersachsen,
Telefon: 0441 / 801-808 oder -818.


http://www.service-vom-hof.de/

