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Original Steirische Klrbiscremesuppe

Ein Rezept, das man sich nicht entgehen lassen sollte: Die Original Steirische Kirbiscremesuppe ist
eine echte Spezialitat aus der Steiermark.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

850 g Kirbisfleisch (ohne Schale und Kerne)
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe

2 EL Butter

0.51 Gemusebrihe
0.5 TL Majoran (getrocknet)
0.5TL Kimmel
Salz und Pfeffer
200 g Sauerrahm
1 Bund Schnittlauch

Kirbiskerndl

Zubereitung

1. Fur die Original Steirische Kirbiscremesuppe den Kurbis schalen, entkernen und grob
waurfeln. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen und
Zwiebel und Knoblauch darin andinsten.

2. Mit Brihe aufgiel3en und mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran wirzen. Mit geschlossenem
Deckel ca. 30 Minuten lang kécheln. Rahm dazugieRen und einmal aufkochen lassen. Mit
dem Stabmixer fein purieren und nochmal 2 Minuten kdcheln lassen. Abschmecken und falls
notig, nachwirzen.
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3BxVnmW
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3. Schnittlauch waschen, in kleine Ringe schneiden und die Suppe damit bestreuen. Auf dem
Teller die Suppe mit Kirbiskernél betraufeln und mit der Gabel dekorative Muster ziehen.

Tipp

Statt mit Schnittlauch kann die Original Steirische Kirbiscremesuppe auch mit dem in feine Ringe
geschnittenen Griun von Fruhlingszwiebeln bestreut werden.
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