Kostliches Kurbissuppen Rezept

Wenn es drauBen kalter und grauer wird, kommt drinnen Farbe auf den Teller. Die
leuchtend gelbe Kiirbissuppe getoppt mit LAND-LEBEN Backerbsen verwdhnt alle Sinne.
Kirbiszeit ist Herbstzeit und wann immer man Lust darauf hat. Heil3, cremig und wiirzig -

so haben wir sie am Liebsten.

Zutaten
Fir 4 Personen

1 Kurbis (Hokkaido oder Butternuss)
1 Zwiebel

1 kleines Stiick Ingwer

150 ml Schlagobers

800 ml Gemiisesuppe

100 ml Orangensaft
100 ml Ginger Ale


https://www.land-leben.com/produkt/backerbsen/

e 4EL
o 1 TL Olivenol
« S1 Prise Salz, Pfeffer und WeiRweinessig

Zubereitung

In etwa 45 min

Kirbis, Zwiebel und Ingwer schilen und in kleine Stlicke schneiden.
In einem Topf mit etwas Olivendl unter stetigem Schwenken in der Pfanne scharf anbraten und

mit Orangensaft und Ginger Ale abldschen. Die Flissigkeit bis zur Halfte einreduzieren lassen.

Danach mit der Gemiisesuppe wiederauffiillen und so lange kochen, bis die Kiirbisstlicke weich
sind.

Das Schlagobers dazu geben und weitere 5 Minuten koécheln lassen.

Mit einem Stabmixer gut pirieren und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Die Kirbissuppe in einem Suppenteller anrichten und mit garnieren.

Wir winschen lhnen einen guten Appetit!
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