Kiirbiscremesuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:

1 kleine Kiirbis, 1 kleine Zwiebel, 4 Essloffel Butter, 500 ml Rinder- oder Gemiisebriihe, 1 Prise Salz, 1
Prise gemahlener Kimmel, 1 Prise weiBer Pfeffer, 1 kleine Knoblauchzehe, 0,5 Bund Dill, 1 Essloffel
getrocknete Kiirbiskerne, 125 ml Sahne, 1 Essléffel Kiirbiskernal.

Die Vorbereitungen:

Den Kiirbis (rund 700 Gramm) vierteln, schdlen und die Kerne mit einem Loffel herausschaben, das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schdlen und fein wiirfeln, den Knoblauch schalen und
fein hacken. Dill waschen und fein hacken.

Die Zubereitung:
In einem Topf die Hdlfte der Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig diinsten, Kiirbiswiirfel
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit der Briihe aufgiefen und mit Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen und
den gehackten Knoblauch zugeben. Alles rund 15 Minuten kocheln, bis der Kiirbis weich wird. Den Rest
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne anrésten und etwas salzen. Die Sahne zur Suppe
geben und mit einem Piirierstab piirieren. In eine groBe Schiissel fiillen, mit dem Kerndl betraufeln
und mit den gerdsteten Kernen und dem gehackten Dill bestreuen.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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