Kochen mit Klausi

Australische Kirbis-Suppe
Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

900 g Hokkaido-Kirbis, 2 Karotten, 500 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, Salz
3 Knobizehen, 300 g Kanguru-Steaks, Pfeffer, Ol, 1,51 Gemusebriihe,
200 ml Sahne, Schnittlauch, TK-Petersilie, 1 TL Zucker, Kirbiskernol
40 g Kurbiskerne, frische Petersilie

Zubereitung:
1.

Kirbis waschen u. halbieren. Kerne u. das faserige Innere mit einem
Eiskugelportionierer entfernen. Kirbis, Kartoffeln u. Mdhren grob
wirfeln. Zwiebel u. Knobi fein wiurfeln. Fleisch waschen, trocken
tupfen u. in dinne Streifen schneiden. Kiirbiskerne ohne Fett rosten.

1

3

Fleisch scharf anbraten, salzen, pfeffern u. entnehmen. Kurbis,
Kartoffeln u. Méhren im Bratfett mit etwas Ol anbraten, Zwiebeln u.
Knobi mitbraten u. mit Brihe ablédschen. Zugedeckt ca. 30 Min. ko-
cheln lassen. Alles glatt purieren. Fleisch u. Sahne zugeben, aufko-
chen, weitere 10 Min. kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Zucker ab-
schmecken. Krauter einrihren.
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