Helene
Weber

Steirische Kiirbissuppe Haus

Gesellschaft bilden.

. . Mea b om
Zutaten fiir 4 Portionen: e

800 g Kurbisfleisch (geschalt und entkernt gewogen)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

% Liter Rinderfond (aus dem Glas oder selbstgemacht)
% TL Kimmel

% TL getrockneter Majoran

Salz und Pfeffer

200 g Saure Sahne

1 Bund Frihlingszwiebeln

Kirbiskernol

Zubereitung:

Den Kirbis in Wirfel schneiden. Zwiebel klein hacken, Knoblauch fein wiirfeln und zusammen
mit dem Kdirbis in Butter glasig anschwitzen.

Mit Fond aufgielRen, Kiimmel und Majoran zufligen und alles zugedeckt ca. 30 Minuten weich
kocheln lassen.

Die Saure Sahne einrihren, kurz aufkochen lassen und die Suppe anschlieRend mit dem
Stabmixer cremig pirieren. Noch einige Minuten leise kocheln lassen, nach Bedarf mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Anrichten die Suppe nochmals aufschaumen, mit fein geschnittenen

Frihlingszwiebelringen bestreuen und mit etwas Kiirbiskernoél garnieren.

Tipp: Dazu passt frisches Bauernbrot oder knusprige Croutons. Wer es besonders fein mag,

gibt noch ein paar gerostete Kirbiskerne dartber.
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