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UND FORSTEN

KURBISSUPPE ORANGE

4 Personen

Zutaten:
1 kleiner Butternusskiirbis oder 1 kleiner Hokkaido
Orangensaft 20 g Butter
Kirbiskerne Salz, Weiller Pfeffer
Muskat, Sternanis, Lorbeer, Kirbiskernol
Gemdlsebriihe Zwei mittelgroRe Zwiebeln

Creme Fraiche/Sahne

So wird’s gemacht:

Die Zwiebeln klein schneiden und in etwas Butter glasig schwitzen.
Gewdirze zugeben. Entkernten Kirbis (Butternuss geschalt, Hokkaido mit
Schale) in walnussgrofe Stiicke schneiden, zugeben und gut anbraten. Mit
Gemisebriihe bzw. Orangensaft abloschen und weich kochen. Sahne
oder Creme Fraiche zugeben. Sobald der Kiirbis weich ist mit einem Mixer
fein plrieren, ggf. durch ein feines Haarsieb streichen, auf die
gewiinschte Konsistenz einkochen und nochmals nach Geschmack mit
den Gewiirzen abschmecken. Kiirbiskerne auf einem Backblech résten.
Vor dem Servieren ein wenig Kiirbiskernél auf die Suppe geben.



