aufgeBREZELTE Kurbissuppe

Fir 6 Personen:

800-1000g Hokkaido Kurbis

2 kleine Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
3 EL Butter
15L Gemiusebrihe
Salz, Pfeffer
150 ml Schlagsahne
Krauter
2 Brezen (einen Tag alt)

etwas Butter

Zubereitung:

Brezen in Scheiben schneiden. In einer Pfanne die Butter schmelzen und darin die
geschnittenen Brezenscheiben zu Croutons rdsten.

Kirbis waschen, halbieren, vierteln und die Kerne mit einem Essloffel
herausschaben. Fruchtfleisch in Sticke schneiden (Schale kann mitverwendet
werden).

Zwiebeln schalen und wurfeln. Knoblauch schélen und hacken. Butter in einem Topf
schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kiirbis zufigen und kurz
mitdiinsten. Mit Brithe abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt bei
milder Hitze ca. 15 Min. kdcheln lassen.

Ca. % der Sahne zufigen und alles fein purieren. Noch einmal abschmecken.

Den Rest der Sahne steif schlagen und mit Petersilie sowie den Brezen-Croutons
anrichten und servieren.



