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Gemeinniitzige Beschaftigungs- und
Qualifizierungsgesellschaft des
Landkreises Neunkirchen mbH

Willkommensregion
Neunkirchen

» KURBISSUPPE«

ZUTATEN:
500 g Hokkaido-Kiirbis

250 g Karotten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
% Ingwerknolle

20 g Butterschmalz oder Ghee

0,75 | Gemiisebriihe
(Instant)

Salz

Pfeffer

Chili aus der Miihle
(Vorsichtig! Wird scharfer)
2 EL Kiirbiskerne

1 TL Schmand

ZUBEREITUNG:

waschen, halbieren, mit einem Loffel entkernen und in Wiirfel
schneiden.

waschen, schalen und wiirfeln.

schalen und klein wiirfeln.

schalen und sehr klein wiirfeln.

waschen, schalen und reiben.

in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
andiinsten, Karotten, Ingwer und Kirbis zufligen, mit
auffullen und mit geschlossenem Deckel zum Kochen bringen.
15 Minuten kocheln lassen. Wenn alles weich ist, mit dem
Stabmixer plrieren. Mit

wdlrzen

in einer trockenen Pfanne rosten.

Die fertige Suppe in einem Teller oder in einer Schale
anrichten, mit den gerésteten Kirbiskernen und
garnieren und servieren.

Gefordert durch:

@ Landkreis
Neunkirchen
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