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Rezept
Klirbis-SuiRkartoffel-Cremesuppe

Ein Rezept von Kirbis-Siiftkartoffel-Cremesuppe, am 28.06.2026

Zutaten

400 g Kirbis (z.B. Hokkaido) 200g

1 Zwiebel 2EL
Salz

750 ml Gemiisebriihe 1 Dose

1/2 Bund Schnittlauch 1/2TL
100g Sahne

Rezeptinfos

StiRkartoffeln

o]

Pfeffer

Maiskorner (140 g Abtropfgewicht)

Ingwerpulver

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. DenKirbis gut waschen, abtrocknen und entkernen. Die SiiRkartoffeln schilen und waschen. Beides in groRe Wiirfel

schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. Olin einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Kiirbis- und Kartoffelwiirfel zugeben, unter Riihren 3-4 Min.
andinsten, salzen und pfeffern. Mit der Gemiisebriihe auffiillen. Die Suppe aufkochen und zugedeckt bei schwacher

Hitze ca. 20 Min. kochen lassen.

3. Inzwischen Mais in ein Sieb abgieRen, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln

und in feine Rollchen schneiden.

4. Die Suppe vom Herd nehmen und glatt pirieren. Mit Salz, Pfeffer und Ingwerpulver abschmecken. Sahne unterriihren,
die Suppe erneut kurz aufkochen, dann auf tiefe Teller verteilen, Mais und Schnittlauchréllchen dariiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-suesskartoffel-cremesuppe-75051
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