Zutaten:

1 mittelgrofler Hokkaido Kirbis
1 Becher Schlagobers

ca. 2 | Gemusebrihe

Salz, weisser Pfeffer
Muskatnuss

Kurbis mit Kartoffelschaler schalen,
entkernen und grobwirfelig
aufschneiden. Die Wurfel anschlieféend
in einen passenden Topf geben und mit
Suppe aufgielen, sodass die Wrfel
gut mit Flussigkeit bedeckt sind.

Deckel drauf und solange kochen bis
die Wurfel weich sind und von selbst
zerfallen.

Die Suppe mittels Standmixer gut

@ 40 MINUTEN

Zur Verfugung gestellt von Frau Elisabetha Fischer

aufmixen, den ganzen Becher
Schlagobers dazu und nochmals
mixen und wieder zurlck in den
Topf schutten und weiter-
kdcheln. Zum Schluss noch die
Gewlrze, wie Salz, Pfeffer

und Muskatnuss dazugeben,
durchrihren und in einem tiefen
Teller anrichten. Ein Sahne-
haubchen oben drauf und ein
paar Spritzer Kurbiskerndl.
Gutes Gelingen!




