Kochen mit Klausi

Klrbis-Zucchinisuppe mit Jakobsmuscheln

Zutaten: (Fir 6-8 Personen)

- 1,5 kg Hokkaido- Kirbis, 600 g Zucchini, 400 g Kartoffeln, 3 Zwiebeln
- 5 Knobizehen, 300 g TK-Jakobsmuscheln, 50 g Butter, 200 ml Milch,
- 2 TL Currypulver, 11 Gemusebrihe, 250 ml Cremefine z. Kochen,

- 250 ml Weillwein, Salz, Pfeffer, Muskat, Kirbiskernol, Kirbiskerne

Zubereitung:

1. Muscheln auftauen lassen, quer halbierten u. in Ol kurz stark anbra-
ten. Kirbis u. Zucchini waschen, in Scheiben schneiden, entkernen
u. wirfeln. Kartoffeln schéalen u. wirfeln. Zwiebeln u. Knoblauch ab-
ziehen, fein wirfeln. Kiirbiskerne ohne Fett in einer Pfanne rosten.

2. Butter erhitzen, ZW|ebeIn u. Knoblauch darln andunsten. Kartoffeln
10 Min. mitbraten. Dann Kirbis u. Zucchini zugeben, ebenfalls unter
Ruhren 10 Min. braten. Mit Brihe abloschen, aufkochen u. 30 Min.
kdcheln lassen. Mit einem Mixstab fein pdrieren. Nochmals aufko-
chen u. mit Cremefine, Wein u. Milch verlangern. Suppe mit Salz,
Pfeffer, Curry, Muskat u. Kirbiskern6l abschmecken. Muscheln zu-
geben u. erwarmen.

3. Suppein tiefe Teller fullen u. mit Kirbiskerndl betraufeln. Mit Kirbis-
kernen bestreut servieren.
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