Kurbissuppe

Zutaten:

Hokkaido-Kurbis

Karotten 3 Stiick
Kartoffeln 3 Stiick
Zwiebel 1 groBe

Gemusebruhe 1,25 Liter

Oloder Butter 2-3 Essloffel

Salz nach Geschmack
Pfeffer nach Geschmack
Muskatnuss eine Prise

Sahne etwas zum Verfeinern
Gerate:

e Schneidebrett

e Sparschaler

e Messer

e Kochtopf

o Kochloffel

e Pdlrierstab oder Mixer

e Abfall Schisseln

Zubereitung :

1. Schale die Karotten, Kurbis, Kartoffeln und Zwiebel.
2. Schneide die Karotten, Kurbis, Kartoffeln und Zwiebel in kleine Stucke

3. Wasche den Kirbis, die Karotten und Kartoffeln



9.

Erhitze die Butter im groBen Topf.

Gib erst die Zwiebelstlcke hinein und brate sie glasig an.

. Gib Kurbis-, Karotten- und Kartoffelstucke in den Topf.

Rahre alles gut um.
GieBBe die Gemusebruhe dazu (bis das Gemuse gut bedeckt ist).

Lasse alles ca. 20 Minuten kocheln, bis das Gemuse weich ist.

10. Puriere die Suppe mit einem Pirierstab vorsichtig, bis sie cremig ist.

11.Schmecke mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab.

12.Gibt noch einen Schuss Sahne dazu.



