Kirbiscremesuppe
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Zutaten fir 4 Personen
) 1kg h 2 Stiick - 800 ml 200 g
( Kirbis Zwiebeln ' Gemlsebrihe Schlagsahne
2EL etwas n nach Bedarf
Mehl Ol zum Anbraten Salz und Pfeffer
Zubereitung
Schritt 1:

Kurbis, z.B. Hokkaido oder Butternut vierteln, entkernen und klein schneiden. Die Zwiebeln schalen
und wirfeln.

Schritt 2:
Etwas Ol in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel glasig andiinsten. Danach den Kiirbis
dazugeben. AnschlieRend das Mehl dartiber stauben weiter anschwitzen.

Schritt 3:
Unter standigem Riihren Gemusebriihe und Sahne hinzugieen. Aufkochen lassen und bei
schwacher Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

Schritt 4:
Kirbissuppe mit einem Pirierstab purieren und nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP:
Zum Verfeinern konnen Kiirbiskerne oder frische Krauter verwendet werden!
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