von Bauerinnen empfohlen

=
@:l) C_~2 traditionell & saisonal <5

Kochdauer: Bunte Kurbissuppe mit Wurzelgemuse
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Zubereitung
Schwierigkeit:

Den Speisekirbis in Scheiben schneiden, schélen und evtl. Kerne entfernen. Wirfelig

einfach h . . . -
schneiden. Zwiebel, Karotten und Erdapfel schélen und ebenfalls wiirfelig schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel anschwitzen. Wiirfelig geschnittenes Gemiise
Zutaten flr 4 Portionen: und die Krauter dazugeben. Mit dem Gemusefond aufgief3en und ca. 10 bis 15 Minuten das
400 g Muskat-Kirbisse G.gr_nijse weich kochen Iassen_. Die Suppe mit de_m Stabmi_xer oder ein_em_ Mixaufsatz fein
. . purieren. Nach Geschmack mit etwas Creme fraiche verfeinern und mit frisch gekackten
1 fein gehackte Zwiebel Krautern und etwas Kernél verfeinern.
1EL Ol
1 gelbe Karotte
1 Karotte
2 Erdépfel, mehlig
400 ml  Gemisesuppe
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Kimmel

1 Prise Muskat, gerieben

1 Bund frische Krauter
0,5 Pkg. Creme fraiche
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