® Terroir
FRIBOURG

Kurbissuppe

E{;.—.,—— ﬂ Pour 4 Personen

Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min
Zutaten

* 1 Zwiebel, gehackt

e 1 KL Curry

e Butter zum Dampfen

* 400 g Kurbis(z.B. Knirps,
Butternuss oder Moschus)
gerustet, in Stucke geschnitten

1 kleines Ruebli oder kleine
Knollensellerie, gerustet, in
Stlcke geschnitten

1 kleine Kartoffel, gerUstet, in
Stlcke geschnitten

8 dl Gemusebouillon

 Salz und Pfeffer

e 180 g saure Sahne

e Kurbiskerndl und Klrbiskerne
zum Garnieren

Zubereitung

Zwiebel und Curry in Butter andampfen.

Kurbis, Ruebli und Kartoffel dazugeben, mitdampfen.

Bouillon beifligen, aufkochen, wirzen.

Zugedeckt 20 bis 25 Min kocheln.

Suppe purieren, abschmecken. In vorgewarmten Suppentellern anrichten.
Saure Sahne daraufgeben, garnieren.

Tipps !

* Die Suppe kann portionenweise tiefgekuhlt und bis zur nachsten Kurbis-Saison gelagert
werden oder in saubere Flaschen heiss abgefullt werden und im Kuhlschrank bis zu 2
Wochen aufbewahrt werden.

e FUr eine dickere Suppe werden starkehaltigere Kurbisse wie Potimarron (Knirps) oder
Butternut verwendet.

e Suppe aus grosseren, wassrigeren Kurbissen wie dem Gelben Speisekurbis oder
MuskatkUrbis konnen mit einer Kartoffel angereichert werden.

 Der Knirps (Potimarron) kann mit der Schale verwendet werden. Es werden nur unschone
Stellen entfernt.
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