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BUTTERNUT-KURBISSUPPE

20 MIN 40 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 4 Portionen

1 Butternut-Kurbis (ca. 1 kg)

2 Zwiebeln

30 g Butter

900 ml Gemusebruhe

2 EL Kurbiskerne

200 g Creme Fraiche

Muskat

Cayennepfeffer (oder Chiliflocken)
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Wasche den Kurbis, halbiere ihn und entferne die Kerne mit einem Loffel. Schale den Kurbis
und wadrfel ihn grob. Schale die Zwiebeln und hacke sie klein.

2. Brate den Kurbis und Zwiebeln mit der Butter in einem Topf 5 Minuten an. Gielke die
Gemusebruhe an und lasse alles bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln.

3. Roste die Kurbiskerne in einer Pfanne etwa 3 Minuten an. Verrtuhre die Creme Fraiche mit
einem halben Teeloffel Salz und einer Prise Pfeffer.

4. Puriere die Kurbissuppe und schmecke sie mit Salz, Muskat und Cayennepfeffer ab. Verteile
die Suppe auf Teller, gib einen Loffel Creme Fraiche darauf und bestreue sie mit
Karbiskernen.

Nahrwerte pro Portion: 340 kcal |[KH25g|E6g|F24¢g

4

® DIESES KOCHBUCH IST 56 | et
MEIN FAMILIENSCHATZ! 3400 o



https://shop.familienkost.de/shop/produkt/das-gibts-jetzt-oefter/?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
http://www.tcpdf.org

