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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kiirbissuppe a la provencgale

Ein Rezept von Kiirbissuppe a la provencale, am 10.04.2024

900 g
3El
900 ml

200 ml
1TL

1-3TL

Zutaten

Hokkaido-Kiirbis (ca. 700 g geputzt) 2
Olivendl 100 ml
Gemiusebriihe 1
in Ol eingelegte getrocknete Tomaten 1
Mandelmilch (aus dem Bioladen) 3TL
edelsiiRes Paprikapulver

Pfeffer 1EL
Agavendicksaft

Rezeptinfos

Zwiebeln

trockener WeiRwein (ersatzweise Orangensaft)
kleiner Zucchino

Knoblauchzehe

gehackter Rosmarin

Salz

Aceto balsamico

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 240 kcal

Zubereitung

]__ Kirbis waschen, putzen, unschone Hautstellen wegschneiden, den Kiirbis entkernen und wiirfeln. Zwiebeln schélen und
wiirfeln. 2 EL Olin einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Kiirbis darin anbraten, bis der Kiirbis leicht gebraunt ist. Mit Wein
abldschen und etwas einkdcheln lassen. Briihe dazugieRen, aufkochen und bei mittlerer Hitze 10-15 Min. zugedeckt
kochen, bis der Kiirbis weich ist.

2. Inzwischen den Zucchino waschen. Die Tomaten abtropfen lassen. Knoblauch schélen. Alles getrennt fein wiirfeln.

3. Die Mandelmilch zur Suppe gieRen und alles mit dem Purierstab glatt purieren. 2 TL Rosmarin, Paprikapulver und
Knoblauch in die Suppe geben und einige Min. ziehen lassen.

4. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Zucchinowiirfel darin kraftig anbraten. 1 TL Rosmarin dazugeben und kurz mitbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen, Tomaten untermischen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken.
In tiefe Teller verteilen. Die Zucchinowdirfel darauf anrichten und die Suppe servieren.
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