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Rezept
Kirbiscremesuppe mit steirischem Kernol und gerosteten

Kiirbiskernen

Ein Rezept von Kurbiscremesuppe mit steirischem Kernél und gerdsteten Kirbiskernen, am 09.04.2024

Zutaten
400 g Hokkaido-Kiirbis 20g Ingwer
2-3 Schalotten 600 ml Gemiisebriihe
2EL Rapsol 100g Sahne
30g Kdirbiskerne Salz
Pfeffer 3-4EL Kirbiskernol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. Kiirbis waschen, von Kernen und weichem Inneren befreien und wiirfeln. Ingwer und Schalotten schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Kiirbis, Schalotten und Ingwer 3-4 Minuten in heiRem Rapsol anschwitzen. Mit Brilhe und Sahne
aufgielRen und ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt kochen lassen.

2. In der Zwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salzen und grob hacken. Kiirbissuppe mit dem Mixstab
fein plrieren und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Heifse Suppe in tiefe Teller fiillen. Mit Kiirbiskerndl betraufeln
und mit gehackten Kirbiskernen bestreuen.
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