Rezeptempfehlungen A\
Y vielfalt

Kirbis-Kartoffel-Suppe

Wenn die Tage kiirzer werden und die Abende kihler, gibt es kaum etwas
Warmenderes als eine aromatische Suppe. Unsere Kirbis-Kartoffel-Suppe
vereint herbstliche Wiirze mit feiner Cremigkeit und ist im Handumdrehen
zubereitet — perfekt fiir goldene Herbstabende.

Fur 4 Personen.

Kirbis in Wirfel schneiden, Kartoffeln und Méhren schalen und grob wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Butter/Ol glasig anschwitzen.

Kirbis- und Kartoffelwirfel dazugeben, kurz anbraten.

Mit Gemusebrihe aufgieen und ca. 20 Minuten weich kochen.

Alles fein purieren, Sahne oder Kokosmilch unterriihren.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken.

Mit gerosteten Kiurbiskernen und Petersilie servieren.

No o hsMwdhpR

Zutaten:

e 600 g Hokkaido-Kurbis (entkernt)

e 400 g mehligkochende Kartoffeln (z. B. Gunda oder Nemo)
e 250 g Mohren

e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Butter oder Ol

e 1L Gemisebrihe

e 150 ml Sahne oder Kokosmilch

e Salz, Pfeffer, Muskat

e Kurbiskerne & frische Petersilie zum Garnieren
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https://www.kartoffelvielfalt.de/Artikel-BiolandSpeisekartoffeln-Gunda
https://www.kartoffelvielfalt.de/Artikel-BiolandSpeisekartoffeln-Nemo

