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Kasselersuppe mit Kurbis

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Kasseler, am Stiick 600 g (O)p
i LEL Kiichenutensilien
Gemiisebrihe 2L kleine Schiissel, groBer Topf, Sieb, Kiichenpapier
Suppengemiise 1 Bund
Hokkaidokrbis 400 ¢ 1. Kasseler waschen, trocken tupfen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. In einem
Fenchel 1St Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und Kasseler darin ca. 3 Min. anbraten. Briihe ggf.
Paprika, gelb 1 St. anriihren und in den Topf geben, auf mittlerer Stufe kocheln.
saure Sahne 200 g

2. Karotten und Sellerie vom Suppengemiise waschen, schalen, die Enden entfernen und
in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. Lauch in ca. 1 cm diinne Streifen schneiden und
griindlich waschen. Kiirbis halbieren, entkernen und mit Schale in ca. 1 cm groBe Stiicke
wiirfeln.

Salz
Pfeffer, schwarz gemahlen

Zucker

3. Karotten und Kiirbis in die Briihe geben und weitere ca. 10 Min. kocheln. Fenchel
entstrunken und in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Paprika waschen, Strunk und
Kerne entfernen und in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln. Sellerie, Lauch, Fenchel und
Paprika mit in die Briihe geben und ca. 5 Min. kocheln.

4. Petersilie vom Suppengemiise waschen, trocken schiitteln, die Blatter vom Stiel
zupfen und fein hacken. Die Halfte der Petersilie mit saurer Sahne in einer Schiissel
mischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Petersilie zur Suppe
geben.

5. Kasselersuppe mit Kiirbis mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Schiisseln oder
tiefen Tellern anrichten, mit einen Loffel Petersilienrahm garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 349 kcal
Kohlenhydrate 29¢
EiweiB 29g
Ballaststoffe 4g

Fette ldg



