Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Kiirbis - Kise - Cremesuppe

Zubereitung

Den Hokkaido waschen und in kleine Stiicke schneiden. Kartoffel schalen und ebenso
klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und die Chilischote fein
schneiden.

In einem groRen Topf etwas Ol heiR werden lassen, Zwiebel und Knoblauch andiinsten
lassen und anschlieBend den Kirbis und die Kartoffel dazugeben. Kurz durchrosten,
salzen und mit der Suppe aufgieBen.

Den Eckerlkase, die Krauter und Gewurze dazugeben und fur ca. 15 - 20 min. auf
kleiner Flamme weich kochen lassen.

Mit dem Mixstab purieren und gegen Ende den Schlagober schaumig unterschlagen.
Mit Schnittlauch und Petersilie bestreut servieren.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Anna Salmhofer.

https://www.bonafamilie.at/suppen/rezept/kuerbis-kaese-cremesuppe.html

Zutaten

4 Personen

1/4 Stlck Hokkaido

1 kleine Kartoffel

2 Eckerl Rahmschmelzkase
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Schlagobers

1 L Gemdisesuppe

ein kleines Stuck getrockneter Chili
Salz und Pfeffer

1 Zweig Liebstdckl

1 Zweig Bohnenkraut
Schnittlauch und Petersilie
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