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Kurbis-Creme-Suppe mit
pikanten Krautercroissants

Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Pfeffer, schwarz

Frischkase, natur 150 g
Hokkaidokdrbis 800 g
Gemdsebriihe 800 ml
Krauter der Provence, getrocknet
Schnittlauch, frisch 20¢g
Salz

Petersilie, frisch 20¢g
Butter 2EL
Karotten 2 St
Gemiisezwiebeln 2 St

1. Gemuisezwiebeln halbieren, schalen und grob wiirfeln. Karotten waschen, schalen und
grob in Stiicke schneiden. Kiirbis waschen, Enden entfernen, halbieren und mit Hilfe
eines Loffels Kerne herauskratzen. Kiirbishalften anschlieBend ebenfalls grob wiirfeln.

2. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel darin ca. 2-3 Min.
farblos anschwitzen. Karotten und Kirbiswiirfel zugeben und ca. 2 Min. mitbraten.
Mittlerweile den Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

3. Gemusebrtihe ggf. anrtihren und in den Topf geben. Aufkochen und Suppe
anschlieBend auf mittlerer Stufe ca. 25 Min. zugedeckt kocheln. Hin und wieder
umrtihren.

4. Petersilie und Schnittlauch waschen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine Ringe
schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. In einer Schiissel Frischkase mit
Krauter der Provence mischen, kraftig salzen und die Halfte der frischen geschnittenen
Krauter untermischen.

5. Blatterteig aus dem Kiihlschrank nehmen, samt Backpapier entrollen und jeweils in 6
gleich groBe Dreiecke teilen . Je 1 EL der Frischkase-Krautermasse auf den
Teigdreiecken verteilen, von der breiten zur schmalen Seite zu Croissants aufrollen und
auf ein Backblech setzen.

6. Croissants mit etwas Ol betraufeln und Krauter der Provence dariiber streuen.
Croissants im Ofen ca. 13-16 Min. goldbraun backen.

7. Zum Ende der Backzeit die Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Croissants aus dem Ofen nehmen, Kiirbissuppe in tiefen Tellern anrichten
und beides mit den restlichen frischen Krautern bestreut servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 281 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 10g
Ballaststoffe 5g

Fette l4g



