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Klassische Kurbissuppe

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 30min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
Karotten 95t Kiichenutensilien
Hokkaidokirbis 1St groBer Topf, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Kartoffeln, mehligkochend 250 g
Apfel, griin LSt 1. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Karotten schalen und die Enden
Ol 2EL entfernen. Kiirbis waschen, Enden entfernen, halbieren und Kerne mithilfe eines Loffels
Salz herauskratzen. Kiirbis und Karotten grob wiirfeln. Kartoffeln schalen, waschen und grob

Pfeffer, schwarz gemahlen

Gemisebriihe 15L
Zucker
Schnittlauch, frisch 20¢g

wiirfeln. Apfel schalen, Kerngehause entfernen und wiirfeln.

2. In einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Gemiise und Apfel darin ca.
5 Min. unter regelmaBigem Riihren anbraten. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Gemiisebriihe abloschen und Suppe ca. 20-25 Min. weich kocheln.

3. Kiirbissuppe purieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Falls die Suppe
zu dick ist, kannst du etwas Wasser zugeben.

4. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in feine Ringe schneiden. Kiirbissuppe in
tiefen Schalen anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Da die Schale beim Hokkaido besonders diinn ist, muss sie nicht entfernt werden
und kann im Gegensatz zu anderen Kiirbissorten mitgegessen werden.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 235 kcal
Kohlenhydrate 45
EiweiB og
Ballaststoffe 5g

Fette 5g



