Cremige Kurbissuppe

Zutaten (4 Personen):

« 1 kg Kurbisfleisch (1 Hokkaido-Kirbis)
o 2-3 Kartoffeln

e 1 Zwiebel

« 2 EL Butter

11 Gemiusebriihe

« 1 Becher Sahne

e 100 ml Milch

e Salz und Pfeffer

e 1 Prise Zucker

o gerostetes Weillbrot, gewurfelt
o Petersilie

Zubereitung:

Kirbis in Spalten schneiden, schalen, entkernen und in kleine Sticke wurfeln. Die
Kartoffeln schalen, waschen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel pellen
und fein wurfeln.

Fett erhitzen und Zwiebelwurfel darin glasig anschwitzen. Kirbis und Kartoffeln zugeben
und ebenfalls etwas andinsten. Brihe hinzufligen und aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Ca. 45 Min. kochen lassen, dabei die Hitze auf kleine Flamme herunter
stellen. Mit einem Purierstab die Suppe purieren, mit Sahne verfeinern und mit Pfeffer,
Salz und Zucker abschmecken.

Etwas Milch aufkochen und mit dem Purierstab in einem schmalen Gefald aufschaumen.
Suppe mit Milchschaum, Brotwurfeln und gehackter Petersilie garniert servieren.
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