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Benotigte Zutaten

500 g

2

1

2

1 Stuck
1 Schuss
600 ml

2EL

1TL

Hokkaido Kurbis
Kartoffeln

Zwiebel
Knoblauchzehen
Premium Teebutter
Weillwein

Gemusebriihe oder
Hihnerbrihe

Premium Almfrisch
Natur

Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Kurbiskerne
Kirbiskerndl

Petersilie

www.milch.com

Kurbiscremesuppe

Diese aromatische Kurbiscremesuppe,
verfeinert mit dem besonders cremigen
Premium Almfrisch Natur, ist das perfekte
Gericht fur kalte Herbsttage. Die leuchtende
Farbe des Kirbisses macht die Suppe optisch
zum absoluten Hingucker.

Anleitung

1. Den Kdrbis und die Kartoffeln schalen und in grobe Wirfel schneiden.

2. Die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken und in etwas Butter glasig
anbraten.

3. Den Kirbis zugeben und kurz mitrdsten.
4. Mit einem Schuss WeiBwein abléschen und mit der Briihe aufgieRen.
5. Die Kartoffeln hinzuftigen.

6. Anschliefend die Suppe nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

7. Premium Almfrisch Natur zugeben und gut vermischen.
8. Die Suppe zugedeckt kdcheln lassen, bis das Gemuse weich gegart ist.

9. Zum Schluss die Suppe fein plrieren und mit gehackter Petersilie,
Kurbiskernen und Kirbiskerndl anrichten.

Tipp: Gerostete Kirbiskerne verleihen der Suppe eine ganz besondere Note!
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
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