KURBISSUPPE MIT DILL

¥

ZUTATEN (fGr 4 Personen)
800 g Hokkaido-Kurbis AUSSERDEM

(ohne Kerne) % Bund Dill

2 groBe Zwiebeln 3 EL Kurbiskerne
4 Knoblauchzehen o Klirbiskernédl

50 g Butter

130 ml WeiBwein

750 ml Gemusebriihe
Salz

Pfeffer

300 ml Sahne

Zeitaufwand: 30 Minuten

ZUBEREITUNG

1.

Kurbis in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein
hacken. In einem groBen Topf die Butter zerlassen und Kurbis, Zwiebeln und Knob-
lauch anschwitzen. Mit WeiBwein und Briihe abldschen und aufkochen.

Die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 15 Minuten kochen lassen, bis die
Klrbisstlicke weich sind. Die Sahne dazu geben, den Topf vom Herd nehmen und
die Suppe ptrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Dill waschen und grob hacken. Die Suppe mit Dill, Kirbiskernen und Kirbis-
kerndl servieren.

NAHRWERTE
PRO 100 GRAMM

e 97 kcal

e 2 gEiweiB

e 8gFett

e 4 g Kohlenhydrate

Probieren Sie statt Kirbisdl mal
einen Klecks saurer Sahne auf
der Suppe, wenn Sie Gaste er-
warten, servieren Sie die Suppe
einfach mit etwas Raucherlachs.

[XxXTE] MEIN MOBELHAUS.



