Kochen mit Klausi

Kurbis-Kartoffel-Suppe mit Salami

Zutaten: (Fur 6-8 Personen)

- 2 kg Hokkaido-Kirbis, 2 Karotten, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer,
- Salz, 500 g Kartoffeln, 250 g Paprikasalami, Ol, 1,6 | Gemuisebriihe,

- 200 ml Sahne, 2 EL TK-Petersilie, 30 g Kurbiskerne, Kurbiskerndl

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Kirbis waschen u. halbieren. Die Kerne u. das fa-
serige Innere mit einem grofRen Loffel oder Eiskugelportionierer ent-
fernen. Kirbisfruchtfleisch wurfeln. Kartoffeln u. M6éhren grob wur-
feln. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Salami klein wirfeln.
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2. Ol in einem groRen Topf erhitzen. Kurbis, Kartoffeln u. Méhren an-

braten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten u. mit Brihe abléschen. Zuge-
deckt ca. 30 Min. kdcheln lassen. Alles glatt purieren. Sahne zu-
gielRen, aufkochen, mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
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3. Salami unterheben u. 15 Min. erwarmen. Petersilie einrtihren. Kirbis-
kerne ohne Fett rosten, auf der Suppe mit Kirbiskerndl garniert
servieren.

Erstellt von Klausi am 08.09.2017



