Kirbiscremesuppe mit Dille

Im Herbst gibt es endlich wieder die leckere Kirbiscremesuppe mit Dille. Wer fur das Rezept die

Sorte Hokkaido verwendet, braucht den Kirbis nicht schalen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

1EL

2 Bundel
1 Stk.

4 Stk.
750 ¢

1 Schuss
1 Prise

1 Prise
125 mi

2 Scheiben
750 ml
125 ml

Butter
Dille

Zwiebel

Knoblauchzehe

Kirbisse
Ol
Pfeffer
Salz

Schlagobers
Schwarzbrot

Suppe
Rotwein (Schilcher oder Rose)

Zubereitung

rezepte

1. Topfen und Kirbiskernol verfeinern diese Kiirbiscremesuppe mit Dille. Mit dem Kurbis
beginnen und diesen fein wirfeln.

2. Zwiebeln abziehen und zerkleinern, gemeinsam mit dem Kurbis in Butter anschwitzen. Mit
Wein und Suppe abléschen. Das Ganze aufkochen.

3. Pfeffer, Salz und Knoblauch hinzuftigen. Die Rinde vom Schwarzbrot I6sen und fein wrfeln.
Diese Schwarzbrotbrdsel in heildem Fett in der Pfanne rosten.
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https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/kuerbis-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2UHrJZT
/schwarzbrot-rezept-1357
/suppen-rezepte

g rezepte

4. Dille grob zerhacken. Mit einem Stabmixer die Suppe purieren und Schlagobers einrthren.
Abschliel3end Dille zur Suppe geben.

Tipp

Neben dem Kurbiskerndl die gerdsteten Brotkrimel auf die Kirbiscremesuppe mit Dille geben.
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