Rezept: cremige Kiirbissuppe

Eine groRe Zwiebel klemn schneiden, die
Knoblauchzehe klemnhacken und beides 1m

Topt andiinsten.

Wihrenddessen den Kurbis entkernen,
kleinschneiden (mit der Schale verarbeiten)
und die Kartoffeln schilen und in Stiicke
schneiden. Beides anschlieRend m den
Topf mit den angediinsteten Zwiebeln/
Knoblauch geben und mit Milch, Sahne
und Wasser auffillen, bis fast alles bedeckt

1st. Ca. 15-20 Minuten kocheln lassen.

Dabei werden die Gewtirze nach und nach
hinzugegeben. Wenn alles weich genug 1st,
wird all das nur noch mit einem Piirier-

/Mixstab pliriert.

Zutaten:

1 groRBe Zwiebel

1 Hokkaido Kiirbis

1 Knoblauchzehe

2-4 Kartoffeln

50ml Milch

1 Becher Sahne

1-2 TL Krauterfrischkise
Wasser zum auffillen

Gewiirze: z.B. Muskat,
Ingwer, Salz, Pfeffer, Salz,
Gemiisebriihe, Curry

1 TL Honig




