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Kochdauer:

Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

400 g
100 g
1 Stk.
1 Stk.
2 EL

11
2 EL

Quellen:

Kirbisse

Karotten

fein gehackte Zwiebel
Knollensellerie
Butter

Curry
Gemusesuppe
Sauerrahm
Ingwer

Salz

Pfeffer, gemahlen
Kirbiskerne
Kdirbiskerndl

Klrbiscremesuppe mit Ingwer

Zubereitung

Kdirbis gut schélen, Kerne entfernen, Kirbisfleisch in kleine Stiicke schneiden.
Karotten und kleines Stiick Sellerie in kleine Wrfel schneiden.

Butter in einem groRen Topf erhitzen und fein gehackte Zwiebel darin glasig diinsten.
Gemusewdurfel zugeben und ebenfalls anschwitzen.

Gemuse mit etwas Currypulver bestreuen, kurz mit anschwitzen.

Mit kalter Gemusebriihe aufgieen, unter Rilhren aufkochen lassen.

Auf kleiner Flamme ca. 10 Min. kdcheln lassen, dann purieren.

Mit frisch geriebenem Ingwer, Salz, Pfeffer und Sauerrahm abschmecken.
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¢ Elisabeth Haberlandner: Privatrezept
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