NATORPARK N at u rp d I'k

H!%(l)% Sudschwarzwald

Naturpark kocht!

Leckere Kurbissuppe mit
Zutaten aus der Region

ZUTATEN (FUR VIER PERSONEN)

KGrbissuppe:
® 40 g Butter
300 g Butternut-Kurbis (geschalt)
300 g Hokkaido-Kirbis
100 g rote Zwiebeln
Eine Knoblauchzehe
Drei Essloffel regionaler Balsam-Essig
400 ml Wasser oder Briihe
Vier Teeloffel Tomatenpliree
100 ml Sahne

Ein Zweig Rosmarin

Steinsalz und Pfeffer zum Wirzen

ZUBEREITUNG (DAUERT UNGEFAHR 45 MINUTEN)

Die Zwiebeln, die Kirbisse, den Knoblauch und den Rosmarin-Zweig kleinschneiden.

N

Butter in einem groen Topf erhitzen. Die Zwiebeln hinzugeben und anschwitzen. Dann den Knoblauch und den Rosmarin

hinzufliigen und kurz brutzeln lassen.

Den Essig zum Abldschen eingielRen und trockenkochen, bis alle Flissigkeit verdampft ist.

Das Tomatenpuree und die Kirbisstlicke in den Topf geben, kurz andiinsten und dann mit Wasser oder Briihe auffillen.
Das Ganze kochen lassen, bis die Kurbisstlicke schon weich geworden sind. Ruhren nicht vergessen!

Die Sahne hinzufligen und alles mit einem Stabmixer purieren, bis keine Stlickchen mehr ubrig sind.

Zum Schluss kann die Suppe mit einem sauberen Loffel probiert und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt werden.

O N gk

Mit Krautern der Saison garnieren und am besten mit einem leckeren Stiick Bauernbrot genief3en.
Tipp: Die Kiirbissuppe kann natiirlich auch vegan zubereitet werden!
Verwendet hierbei Ol statt Butter, Hafer- oder Soja-Cuisine statt Sahne und achtet auf veganen Essig.

Guten Appetit!

Weitere Informationen zum regionalen Einkauf: www.naturpark-essenundtrinken.de




