Klirbiscremesuppe:

Zutaten

0,5 kg Hokkaido Kiirbis

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

Ol oder Butter

600 ml Gemise- oder Hiihnersuppe
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Ingwer
150 ml Schlagobers

Kirbiskernol

Zubereitung

Den ausgeschabten Kirbis in Wurfel schneiden. Ge-
schalt werden muss der Hokkaidokurbis dabei nicht, die
Schale kann mitgegessen werden.

Zwiebel und Knoblauch klein hacken und in Ol oder But-
ter anschwitzen. Den wiirfelig geschnittenen Kirbis da-
zugeben, kurz mitrésten und mit der Suppe aufgiel3en.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und eventuell etwas Ingwer
wiurzen und kocheln lassen.

Ist der Kiirbis weichgekocht, die Suppe im Mixer unter
Zugabe von Schlagobers purieren und abschmecken.
Auf das Schlagobers kann auch verzichtet werden.
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