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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Klirbis-Suppe »classic«
Ein Rezept von Kirbis-Suppe »classic«, am 09.06.2026
Zutaten
700 g Hokkaidokirbis (ungeputzt ca. 900 g) 2 Zwiebeln
40 g Butter 2EL hellerAceto balsamico
11 Gemisebriihe 200g Sahne
Salz Pfeffer
1-3 TL Honig frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 350 kcal

Zubereitung

1. DenKirbis waschen und putzen. Unschéne Hautstellen wegschneiden, Kiirbis entkernen und wiirfeln. Die Zwiebeln
schélen und wiirfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebeln und Kiirbis darin anbraten, bis der Kiirbis ganz leicht
gebraunt ist. Mit dem Aceto balsamico abléschen und die Briihe aufgieRen. Aufkochen und 10-15 Min. leise kochen, bis
der Kurbis weich ist.

2. Die Sahne hinzufligen und die Suppe mit dem Pirierstab glatt plrieren. Mit Salz, Pfeffer, Honig und einer Prise
Muskatnuss abschmecken.
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