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Butternut-Klrbissuppe

Die Butternut-Kurbissuppe ist eine cremige Suppe fur Feinschmecker. Das Rezept gelingt ohne
Aufwand.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

500 g Butternut-Krbis

150 g Kartoffeln (mehlig kochend)
2 Stk. Zwiebel (kleine)

2 Stk. Knoblauchzehe

1TL Currypulver
800 ml Gemusebrihe

100 g Sauerrahm
1 Prise  Muskatnuss
Salz und Pfeffer

Gartenkrauter (frisch)

Zubereitung

1. Zuerst den Butternut-Klrbis schalen, Kerne entfernen und in kleine Wurfel schneiden. Die
geschalten Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln und den Knoblauch schalen und
klein hacken.

2. Die Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebeln und Knoblauch bei geringer Hitze
glasig dunsten. Jetzt den Kurbis, Kartoffel und Currypulver zugeben, verrihren und mit der
Gemusebrihe aufgiel3en. Zirka eine halbe Stunde kécheln lassen.

3. Mit einem Mixstab purieren und den Sauerrahm einrtihren. AbschlieRend mit Salz, Pfeffer und
einer Prise geriebener Muskatnuss abschmecken, und mit frisch gehackten Gartenkrautern
bestreuen.
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https://amzn.to/3nOkZHN
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