Rezept von RADIO SALU
Kuchenchef Uwe Zimmer

RADIO SmiivwY

Kiirbissuppe mit Schmand und Kiirbiskern Ol

Zutaten flir 6 Personen:

1 kg Kirbis 5 EL Schmand

2 Zwiebeln 250 ml Schlagsahne
Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker
1,5 | Gemiusebriihe Muskatnuss

4 EL Kirbiskerne Saft von 2 Orangen

Zubereitung:

- Kirbis in Spalten schneiden, Kerne entfernen.
Kirbis schalen und klein wirfeln.
- Zwiebeln schalen und wiirfeln.

-4 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Kirbis darin andlinsten.

Mit Briihe abléschen, aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

- Suppe plirieren, mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Muskat und dem Orangensaft
abschmecken. Schmand und Sahne einrtihren.

In Suppentassen anrichten. Mit Kiirbiskernol betraufeln.




