fur 4 Personen

1 Hokkaidokiirbis (ca.
800 g)

2 Kartoffeln (ca. 200 g)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

1 L Gemisebrihe

> Bd.Petersilie

100 ml Sahne

Salz

Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuss

8 Scheiben Vollkornbrot

elalt o

Kirbis waschen, entstielen und halbieren.
Mithilfe eines Loffels das Fruchtfleisch
entfernen. Kartoffeln schalen. Kiirbishalften
und Kartoffeln in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebeln abziehen und wirfeln, Knoblauch
abziehen und fein hacken.

Zwiebeln in Butter 2-3 Minuten anbraten,
dann gehackten Knoblauch sowie Kirbis-
und Kartoffelstliicke zufligen, kurz mitbraten
und mit Gemisebrihe abldschen.

Suppe aufkochen und bei mittlerer Hitze mit
aufgelegtem Deckel ca. 20 Minuten kécheln
lassen, bis Kiirbis und Kartoffeln weich ist.
In der Zwischenzeit Petersilie fein hacken.
Suppe mit einem Pilrierstab fein purieren,
mit Sahne verfeinern. Mit Salz, Pfeffer sowie
Muskatnuss abschmecken, mit gehackter
Petersilie garnieren und mit dem
Vollkornbrot servieren.



