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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kartoffel-Kiirbis-Suppe
Ein Rezept von Kartoffel-Kiirbis-Suppe, am 13.06.2026
Zutaten
2EL getrocknete Steinpilze 75 g durchwachsener Speck (»Wammerl«) ohne
Schwarte und Knorpel
1 Zwiebel 1 Mohre
250 g Kirbisfleisch (geputzt gewogen) 400 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
1EL Butter 11 kréftige Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt Ya TL getrockneter Thymian
Ya TL getrockneter Majoran Salz
Pfeffer, frisch gemahlen 3EL saure Sahne oder Créme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

]_. Die Steinpilze in etwa 100 ml warmem Wasser einweichen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und die
Mohre schalen und fein wiirfeln. Das Kurbisfleisch in etwa 1 cm grofie Wirfel schneiden. Die Kartoffeln schalen und klein
wirfeln.

2. In einem Suppentopf die Butter erhitzen. Bei nicht zu starker Hitze die Speck-, Zwiebel- und Méhrenwdirfel unter Riihren
goldgelb braten. Die Kiirbis- und die Kartoffelwiirfel zugeben und kurz andiinsten. Die Briihe aufgielRen.

3. Die Steinpilze aus der Einweichfliissigkeit heben und ausdriicken, in die Suppe geben. Die Einweichflissigkeit durch ein
Filterpapier dazugielRen, Lorbeerblatt und Krauter in die Suppe rihren, zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Min.
koécheln lassen.

4. DieSuppe mit einem Kartoffelstampfer leicht zerdriicken oder mit einem Piirierstab kurz anplirieren, bis die Suppe
gebunden, aber noch leicht stiickig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die saure Sahne einriihren. In Teller
verteilen und servieren.
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