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Rezeptblatt salzkammergut

Kiirbiscremesuppe
. Zutaten
300g Kirbis (Hokaido oder Muskatkdirbis)
1/16 L WeilRwein
10g Mehl
1EL Butter
50g Zwiebel
0,75L Gemisefond
1/8 L Obers
1El Kirbiskernol
Weiteres:
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Kirbiskerne
Arbeitsbeschreibung

1. Kirbis schdlen und blattrig schneiden.
2. Zwiebeln brunoise schneiden.

3. Butter aufschaumen lassen, Zwiebel darin glasig anschwitzen, Kiirbis dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

4. Mit Mehl stauben, mit WeiBwein abloschen und mit Gemisefond aufgieRen.

5. 15 Minuten leicht kochen lassen, Obers und 1 El Kiirbiskernol beigeben, abschmecken, mixen
und durch ein feines Sieb passieren.

6. Mit gerosteten Kiirbiskernen servieren.
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