Kochen mit Klausi

Klrbiscremesuppe "Steiermark" (&)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g Hokkaido-Kirbis, 2 Karotten, 300 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, Salz
Pfeffer, Ol, 1 Chilischote, 1 EL Zitronensaft, 1 | Gemusebriihe,

250 ml Cremefine, Schnittlauch, Petersilie, 1 TL Zucker, Muskatnuss,
Kurbiskerndl, 25 g Kirbiskerne, 1 Frihlingszwiebel

Zubereitung:
1. Kirbis waschen u. halbieren. Kerne u. das faserige Innere mit einem
Eiskugelportionierer entfernen. Kirbis, Kartoffeln u. Mdéhren grob
wurfeln. Zwiebelweild u. Knobi fein wurfeln, Zwiebelgrin in Ringe
schneiden. Kirbiskerne ohne Fett rosten.

2. Kurbis, Kartoffeln u. Mohren in heiRem Ol anbraten, Zwiebeln u.
Knobi mitbraten u. mit Brihe ablédschen. Zugedeckt ca. 30 Min. ko-
cheln lassen. Alles glatt purieren. Cremefine zugeben, aufkochen,
weitere 10 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker Muskatnuss
u. Zitronensaft abschmecken. Krauter einrihren.

3. Suppe mit Kirbiskerndl
servieren.
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