Herbstliche Klrbissuppe mit
Grabenbrot

Unser Hausrezept:

Fiir 4 Personen
800g Kirbisfleisch (Butternuss),
in Wirfel geschnitten
1 Schalotte, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Kartoffeln  geschélt und in Wiirfel geschnitten

2EL fein gehackte Krauter (z.B. Schnittlauch,
Petersilie

1EL Butter

11 Gemiisebriihe

200ml Vollrahm

100 ml Chésirahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss frisch gerieben

Kiirbiskerndl oder gerdstete Kiirbiskerne
zur Garnitur

Optional:
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Zubereitung

Butter oder Olivendl in einem Topf erhitzen.
Schalotte und Knoblauch darin glasig andiinsten.

Kartoffeln und Kiirbiswiirfel beigeben, kurz mitdiinsten.

Mit der Gemiisebriihe abléschen, auf mittlerer Hitze ca.
15 - 20 Minuten kécheln lassen, bis das Gemiise weich ist.
(Alternativ ca. 25 Minuten wenn etwas gréssere Stiicke)

Sobald alles weich ist, die Suppe mit einem Stabmixer
pirieren, bis sie schén cremigist.

Vollrahm unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Noch kurz vorsichtig erwérmen, aber nicht
mehr kochen lassen.

Wahrenddessen den Krauterrahm zubereiten: Rahm leicht
anschlagen, Krauter unterheben, mit einer Prise Salz und
etwas Pfeffer abschmecken.

Suppein Teller oder Schalen portionieren, je einen Klecks
Chéasirahm hineingeben, mit etwas Kiirbiskernél oder
gerosteten Kiirbiskernen garnieren.



