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Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:

500 g Hokkaidokirbisse
500 g Patisson Kurbisse
500 g Spaghettikirbisse
2 Stk. gelbe Zwiebeln
60 g Butter
151 Gemtsesuppe
150 g Sauerrahm
2 Stk. Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer, weild
Muskat, gerieben
Curcumen
frische Krauter

Mein personlicher Tipp

Als Gemise kann ebenso
Spinat, Knoblauch und Karotten
verwendet und ebenso schén
angerichtet werden.

Eva Maria Lipp
Ernahrungsberaterin und
Kochschulleiterin in Leoben
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Zubereitung

Zutaten fir Orangefarbene Kirbissuppe: 500 g Hokkaidokiirbis, ¥ Zwiebel, 20 g Butter,

500 ml

klare Gemusebriihe, Salz, Weil3er Pfeffer, Muskatnuss und 50 g Saure Sahne

Zutaten fir Wei3e Kirbissuppe: 500 g Patisson oder Zucchini, ¥ Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 20 g Butter, 500 ml klare Gemusebriihe, Salz, WeiRer Pfeffer und 50 g

Sahne

Zutaten fir Gelbe Kiurbissuppe: 500 g Spaghettikirbis, 1 Zwiebel, 20 g Butter, 500 ml klare
Gemdiisebriihe, Salz, WeiBer Pfeffer, Curcumen und 50 g Saure Sahne

far alle 3 Suppen gleich:
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Kurbis wenn nétig schéalen, entkernen und in 2x2 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Butter zerlassen und Zwiebel und/oder Knoblauch darin andunsten.
Kurbiswurfel dazugeben, wiirzen und mit Suppe aufgieRen.

Ca. 15 Minuten kochen, dann plrieren und mit Sahne verfeinern.

Die Suppen miissen die gleiche Konsistenz haben, damit alle drei Variationen gut
erkennbar sind und nicht ineinander verrinnen.

Zum EingieBen in den Teller mit der orangen Kurbissuppe beginnen.

Danach die weil3e in die Mitte der ersten Suppe eingief3en.

Schlussendlich die gelbe Kiirbissuppe in die Mitte der weif3en Suppe giel3en.
Mit Kréutern wie Petersilie, Schnittlauch oder rotem Basilikum fein bestreuen.
In die Mitte der gelben Suppe feinste Zwiebelringe geben.
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Zusatzinfo: Die Suppe am besten mit einem Gefal? mit Ausgussschnabel eingielRen. Will man
die drei Suppen nebeneinander servieren, so missen diese zugleich eingegossen werden.
Dazu ist eine dritte Hand notwendig.
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KreativeKUri— Kiche
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