Kurbissupe mit Sahne — 22.9. - Menu 1

Zutaten fiir zwei Personen

1EL Hokkaidokurbis

% grofle SuBkartoffel

12 grofle Zwiebel(n)

1 grofle Mohre

Ya Apfel

2 EL Gemusebrihepulver

75 ml sifle Sahne
Wasser
Salz und Pfeffer

n. B. Chilipulver

Zubereitung Den Hokkaidokdrbis halbieren, entkernen und grob wirfeln. Die Mohren
und die SuRkartoffel schalen und ebenfalls grob wirfeln. Die Zwiebel und den halben
Apfel schalen und in kleine Warfelchen schneiden.

Die Zwiebelwiirfel in den Topf geben und in etwas Ol braten, bis sie leicht gebraunt sind.
Danach das restliche Gemuse und den Apfel hinzugeben und kurz mitbraten. Den Topf
bis knapp unterhalb des Gemuses mit Wasser auffillen. Nicht zu viel Wasser nehmen,
weil zum Schluss noch die Sahne hinzukommt. Das Gemusebruhpulver hinzugeben und
den Deckel auf den Topf legen. Soweit die Hitze reduzieren, bis das Gemuse noch leicht
kdchelt. So das GemuUse ca. 20 Minuten weich garen lassen. Die Garzeit ist immer von
der GrofRe der Wiirfel abhangig, deswegen immer mal wieder probieren, ob das Gemuse
bereits weich ist.

Nun das Gemuse fein purieren. Wer es etwas stuckiger mag muss es nicht so fein
machen. Die Sahne dazugeben und nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wurzen.
Wer mag kann etwas Chilli mit reingeben.




