Klassische Klirbiscremesuppe

Die klassische Kirbiscremesuppe schmeckt kdstlich und ist zudem sehr gesund. Ein wunderbares

Rezept fur den Herbst.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

125¢g

Kirbisse

109

Lauch

10g

Sellerie

0.5 Stk.

Zwiebel

0.5 Stk.

Knoblauchzehe

1TL

Butter

0.5TL

Paprikapulver (edelsif)

1 Messerspitze

Kimmel

1 Stk.

Lorbeerblatt

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer (weil3)

1 Schuss

Balsamicoessig

051

Gemisefond

2 EL

Schlagobers

2EL

Kirbisbrotwdrfel

1 Schuss

Kirbiskerndl

Zubereitung

F Tkochrezepte

1. Fur zwischendurch oder als Hauptspeise gibt es die klassische Kirbiscremesuppe vor
allen Dingen in der kalten Jahreszeit. In einem Topf Butter erhitzen. Zwiebeln abziehen,
zerschneiden und darin andiinsten. Lauch, Sellerie, abgezogene Zwiebel zerschneiden und
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https://amzn.to/3nOkZHN
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g rezepte

mit Kirbis auf mittlerer Hitze andiinsten.

2. Knoblauch abziehen und zerdriicken gemeinsam mit einem Lorbeerblatt, etwas Balsamico-
Essig und Paprikapulver sowie Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen.

3. Die Rindssuppe hinzugiefRen und Schlagobers dariiber gieRen. 15 bis 20 Minuten kécheln.
Vor dem Mixen mit einem Purierstab das Lorbeerblatt entnehmen.

4. Kirbiskernbrot wiirfeln und mit Kiirbiskernen in einer heiRen Pfanne résten.

Tipp

Ein Tropfen feines Kernél verfeinert die klassische Kirbiscremesuppe und rundet diese mit den
gerosteten Kirbiskernbrotwtrfeln und Kernen ab.
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