600 g Muskatkiirbis

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Rapssl

1 EL Apfelessig

700 ml Wasser oder Gemiisebriihe
2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskatnuss
100 ml Sahne

Gerostete, gesalzene Kiirbiskerne

Etwas Kiirbiskernsl

1. Kirbis waschen, schalen, eventuell entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Den Knoblauch

und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

2. Das Rapsél in einem hohen Topf erhitzen, den Zwiebel und den Knoblauch darin leicht

anschwitzen. Die Kiirbiswiirfel dazugeben und mit einem Essloffel Essig abléschen. Mit

Wasser oder Gemiisebriihe aufgiefien, die Gewiirze dazugeben und das ganze fiir ca. 20

Minuten kécheln lassen, bis der Kiirbis weich ist.

3. Die Lorbeerblatter aus dem Topf nehmen und den Kiirbis mit einem Piirierstab fein piirieren.

Zum Schluss mit Sahne verfeinern.

4. Die Suppe auf Teller verteilen und mit gerssteten, gesalzenen Kiirbiskernen und je einem

Essloffel Kiirbiskernsl garnieren.

friedarosa’s Tipp:

Die Suppe hélt im Kiihlschrank einige Tage. Fiir die gerssteten Kiirbiskerne einfach eine

beschichtete Pfanne erhitzen und Kiirbiskerne darin trocken einige Minuten résten. Zum Schluss

etwas salzen.

Gutes Gelingen und viel Spaf3 beim Kochen!
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