» 1/2 Hokkaido Kuirbis

y 1 Zwiebel

» 1 EL Butter

» 500 ml Gemiisebriihe
» 80 ml Sahne

» 1 EL Klrbiskernol

» 1/2 Bund Petersilie

y Pfeffer & Salz

» 1 TL Kimmel

y geriebene Muskatnuss
y Zucker
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Einen halben Hokkaido Kiirbis von der Schale befreien und in mittelgroRe
Wiirfel schneiden eine Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem groRRen Topf schmelzen, dann die Zwiebel darin glasig
diinsten. AnschlieRend mit etwas Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen.

Nun die Kirbiswlirfel dazugeben scharf anbraten und alles mit
Gemusebriihe abloschen. Den Sud ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Alles mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Kiimmel wiirzen und
abschmecken.

Nun die Suppe mit dem Plrierstab plirieren. Zum Schluss die Suppe mit
etwas Sahne verfeinern und cremig riihren.

Die Kiirbissuppe in eine Schissel flillen und mit gehackter Petersilie und
Kirbiskernol servieren.




