Leuenberger’s Kiirbis-Suppe

Zutaten (Ergibt ca. 1 Liter Suppe) Zubereitung (O ca. 50 Minuten
700 g Kiirbis, Potimarron/Hokkaido Kirbis samt Schale zuerst in Schnitze, diese dann
vom Bauernhof Lindenholz in ca. 1 %2 cm grosse Stlicke schneiden.

(ohne Kerne gewogen)

1 grosse Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schalen und grob hacken
2-3 Knoblauchzehen

1 EL Bratbutter oder Rapsoel Butter oder Oel in einer beschichteten Pfanne
erwarmen. Klrbis, Zwiebeln und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten rihrbraten.

1 Handvoll Kurbiskerne Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten.

1 Liter GemUsebouillon Bouillon in einer zweiten Pfanne aufkochen, Kirbis
dazugeben und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen
bis der Kirbis weich ist.

Salz und Pfeffer Pfanne vom Herd nehmen und plrieren. Je
nach gewlnschter Konsistenz etwas Fllssigkeit
nachgeben, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rahm oder Creme Fraiche Suppe in Tassen oder Suppenteller anrichten und

Petersilie, gehackt nach Belieben ein Essloffel Creme Fraiche oder
geschlagenen Rahm daraufsetzen. Mit gerosteten
Kirbiskernen und gehackter Petersilie garnieren und
sofort servieren.

@ Beim Ruhrbraten entstehen Réstaromen,
.......... die der Suppe ein kraftiges Kirbisaroma verleihen.

 Lindenholz @ Ohne Rahm oder Creme Fraiche, kann die Suppe
Baue";-:owuenbefge' tiefgekuihlt werden.
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