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Unser Rezept der Saison — Winter 2017

Cremesuppe vom Butternusskiirbis

Zubereitung fiir 4 Personen

ZUTATEN

1 kg Butternusskirbis

8 Schalotten

Chilischote

4 EL Butter oder z.B. Rapsol, Leindl
100 ml trockener WeiBwein

600 ml Gemisefond
200 g Sahne 30 g Créme fraiche

2 EL geschlagene Sahne
4 EL Kirbiskerne

Fleur de Sel (Meersalz)
Muskatnuss
Pfeffer aus der Miihle 1 EL Kirbiskernél

Zubereitung:

Kirbis schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden und in Butter glasig diinsten. Eine kleine
Messerspitze von der Chilischote, ohne Kerne, dazugeben (Nachwiirzen spater noch moglich)
Dann die Kiirbiswirfel zugeben.

Alles mit dem WeiBwein abléschen.

Gemusefond und 2/3 Sahne zugeben und die Flissigkeit bei mittlerer Hitze etwas einkochen
lassen. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und bei mittlerer Hitze zugedeckt ca.
10 Minuten weiterkdcheln lassen, bis die Kiirbiswiirfel weich sind.

Alles fein pirieren und im Topf noch einmal aufkochen lassen. (Jedes Gemiise verhalt sich
etwas anders, ist die Suppe zu dick, etwas Briihe/Wasser dazu geben, bis zur gewiinschten
Konsistenz, der Chili soll die Suppe abrunden, jedoch wer es scharfer mag, gibt nach Bedarf,
noch feine Streifen unter das Gericht)

Creme fraiche und Sahne unterriihren und alles mit dem Zauberstab schaumig aufmixen.
Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten, bis sie zu duften beginnen, salzen
und mit dem Kiirbiskernol zur Suppe reichen.

Viel Spal} beim Nachkochen —und GUTEN APPETIT!




