Kiirbissuppe

500 g Kiirbis, 3 Kartoffeln wirfeln und 2 Stangen
Porree, 1 Zwiebel in Streifen schneiden. 1 Liter Briihe

zubereiten.

In einem Topf 1 EL Butter zerlassen. Die Zwiebel und den
Porree hinzufligen und bei starker Hitze 5 Minuten an-
dunsten.

Mit 250 ml WeiBBwein abldschen und 1 Liter Briithe
dazugiellen. AnschlieBend die Kiirbis- und Kartoffel-
wiirfel hinzufligen und bei geringer Hitze 20 Minuten
kocheln lassen.

1 Peperoni je nach gewinschtem Scharfegrad von Kernen
und Sahmenstrang befreien, fein hacken und zusammen
mit 2 EL Honig ca. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit

unterrdhren.

Die Suppe purieren, 2 EL Obstessig hinzufligen und mit
den Gewtlirzen abschmecken.

100 ml Sahne und 2 EL Creme fraiche unterrihren. Nach
Bedarf nochmal abschmecken.

Wir wiinschen guten Appetit.
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Tipp1
Die Schale des Hokkaidokdrbis

muss nicht entfernt, sondern
kann mitgegessen werden.

Tipp 2
Als Zugabe zu dieser Suppe

passen in Honig angerdstete
Maronen sehr gut.




