Kiirbiscremesuppe mit Schnittlauch und Olivendl

Kategorie: 03) Vorspeisen warm/Suppen

Rezept Nr.: 444

Portionen: 4

Zutaten Mengen Bemerkungen Links
Kirbis 600 Gramm Muskatkirbis
Zwiebel 1 Stuck

Knoblauchzehe 1 Stiuck

Zitronensaft

Gefliigelfond 0,4 Liter

Creme fraiche 200 Gramm

Olivendl

Salz, Pfeffer
Schnittlauch 1 Bund

Muskatnuf3

Zubereitung

1. Den Kiirbis schalen, die Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schéalen und zerdriicken und zum
Kurbisfleisch geben

2. Die Zwiebel schalen und klein hacken, in etwas Olivendl hell anschwitzen und das Kurbisfleisch mit dem Knoblauch
dazugeben. Gut umriihren und kurz mit anschwitzen.

3. Den Fond aufgieen und ca. 15 - 20 Minuten im offenen Topf auf mittlerem Feuer garen, bis die Flussigkeit fast
verdampft ist. Die Creme fraiche zugeben und nochmals 15 Minuten auf kleiner Flamme weiterkochen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken

4. Die Kirbiscreme mit einer Gemisemiuihle durchpassieren ("Flotte Lotte" sage ich so ungern, im Hinblick auf den
Vornahmen meiner mit 91 Jahren verstorbenen Mutter) , damit sie schodn glatt wird (oder im Mixer durchmixen und durch
ein nicht allzu feines Sieb passieren).

5. Etwas geriebene Muskatnuss zugeben und ein paar Tropfen Zitronensaft, um den Geschmack zu verstarken. In
Suppenteller geben, die geschnittenen Schnittlauchrélichen darliber streuen und mit einigen Tropfen gutem Olivendl
begiel3en.

Produktinfo: Fir dieses Rezept passt besonders Muskatkirbis auf Grund seines Aromas, gut schmeckt sie aber auch mit
Hokkaido-Klrbis.

Weininfo: Das si3liche Aroma der Kirbiscréme verlangt nach einem milden, aber dennoch aromatischen WeiRwein, z.B.
einem Elséssers Pinot blanc, einem weiRen Cotes du Rhéne. oder einem Viognier (sehr schén Condrieu).
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