Prof. Dr. Karin von Welck
Kultursenatorin der Freien und Hansestadt Hamburg

Kurbiscremesuppe
Zutaten fur 4 Portionen

* 1 kg Butternutkurbis

» 250 g Gemisezwiebeln

» 1 Knoblauchzehe

* 40 g Butter

* 1-2 TL Rosenpaprika-Pulver
e 200 ml trockenen WeilRwein
e 800 ml Huhnerbrihe

« 150 ml Ol zum Frittieren

e Salz und Pfeffer

» 30 g Kurbiskerne

» 1509 Creme fraiche

« 1 EL Milch

e 4 TL Kirbiskerndl

* 1/2 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Karbis schalen und vom schlanken Ende 8 Scheiben abschneiden
(hauchdiinn). Restlichen Kirbis halbieren, Kerne entfernen, das Fruchtfleisch
wurfeln. Zwiebeln und Knoblauch pellen und wirfeln. Butter in einem Topf
schmelzen, Kurbiswirfel, Zwiebeln und Knoblauch mit Rosenpaprika glasig
dunsten. Wein und Brihe dazu gie3en und offen 20 Minuten kochen lassen.
Inzwischen die Kirbisscheiben in heiRem Ol goldbraun frittieren. Auf
KlUchenpapier abtropfen lassen und salzen. Kirbiskerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Die Suppe fein pulrieren und zwei EL Créme fraiche mit Milch glatt
rihren und salzen. Die Suppe in Schallen fullen und mit Créme-fraiche-Sauce
und Kdirbiskerndl betraufeln. Mit Kuirbiskernen bestreuen und mit den
Kirbischips servieren.

Zubereitung: 30 Minuten

755 kcal pro Portion
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