Zutaten

300 g Birnenkdirbis
1 Apfel

1 Zwiebel

20 ml Apfelessig
10 g Koriandersaat
gemahlen

30 g Butter

500 ml Briihe

150 ml Sahne

Salz, Zucker, Olivendl
150 g Hokkaido
Kochateliers Salz
»Curryositat®

1 EL gerostete
Kiirbiskerne

Prise Zucker

Suppen
Suppchen vom Birnenkurbis

Entdecken Sie unser kostliches Stippchen vom Birnenkurbis!
Einfach nachzukochen und perfekt fir jeden Anlass. Jetzt bei
Kochateliers ausprobieren!

So wird’s gemacht:

1.

Kurbis, Zwiebel und den Apfel schalen, anschlieBend in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel in Olivendl farblos
anschwitzen, dann Kurbis und Apfel dazugeben.

Mit Koriander, Salz und Zucker wiirzen und Apfelessig
abloschen. Dann mit der Briihe auffiillen. Das Gemiise kocheln
lassen, bis dieses weich ist. Die Suppe in einem Standmixer fein
purieren, dann die Sahne hinzugeben. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Die angerichtete Suppe mit Parmesanhobel und
Kiirbiskernol verfeinern.

Den Kiirbis mit Schale grob raspeln und mit dem Salz, und
Zucker marinieren. Dann die Kiirbiskerne unterrithren. Den
marinierten Kurbis in die Suppenschale geben und die Suppe
vorsichtig angieRen.
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