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Rezept
Klirbiscremesuppe mit EntenspieR3chen

Ein Rezept von Kirbiscremesuppe mit EntenspieRchen, am 13.03.2024

Zutaten
1 kleiner Hokkaido-Kiirbis (ca. 750 g) 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 2 sauerliche Apfel (z. B. Boskop)
2 EL neutrales Pflanzendl 3/41 Gemisebriihe (Instant)
100g Sahne Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
1-2EL 1-2EL frisch gepresster Zitronensaft 2 Entenbrustfilets (a ca. 80 g)
1TL Finf-Gewlrz-Pulver (gehauft) 2 groRe sduerliche Apfel (z. B. Boskop)
2EL frisch gepresster Zitronensaft 2EL neutrales Pflanzendl
Salz 10 Holzspielde (ca. 12 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 10 Glaser a 100 ml | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

1. Den Kirbis griindlich waschen und halbieren, dann die Kerne und Fasern mit einem Loffel herauskratzen. Die Halften
samt Schale wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und fein hacken. Die Apfel schdlen und ohne Kerngeh3use in
Spalten schneiden.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin 1 Min. anbraten. Kiirbis und Apfel dazugeben und 2 Min.
mitbraten. Mit Briihe abléschen, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen, bis der Kirbis ganz
weich ist.

3_ Holzspielie in kaltes Wasser legen. Entenbrustfilets hauten, kalt waschen und abtrocknen. Fleisch ca. 1 cm grofd wiirfeln,
mit dem Fiinf-Gewiirz-Pulver wiirzen. Die Apfel schilen und ohne Kerngehause ebenfalls in ca. 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln. Die HolzspieRe abtrocknen. Entenfleisch und Apfelwiirfel im Wechsel auf die
SpieRe stecken. Eine Grillpfanne erhitzen, mit dem Ol einpinseln. Die Entenspiefe darin bei mittlerer Hitze von allen
Seiten 3-4 Min. braten, dann salzen.

4. Die Sahne cremig aufschlagen. Die Suppe mit dem Pirierstab fein pirieren und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
abschmecken. Zum Servieren in die Glaschen fiillen, mit je 1 TL Sahne garnieren und jeweils 1 EntenspieRchen
dariberlegen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbiscremesuppe-mit-entenspiesschen-21297 Seite 1



	Kürbiscremesuppe mit Entenspießchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


