M ORBISEH SEE @ burgenland

e —— neusiedler see

Kiirbiscremesuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Kurbis (der Lange von Neapel)
1 Stlick Zwiebel

2 Stlick Knoblauchzehen

Morbischer Weikwein zum Abléschen
Wasser zum Aufgielden

1 Becher Schlagobers

Salz

Pfeffer

etwas Suppenpulver

ZUBEREITUNG

e

Zwiebel und Knoblauch schdlen, klein schneiden und in einem groken Topf

goldbraun anrdsten

L= Kirbis schdlen, die Kerne mit einem Loffel ausschaben und kurz mitrosten
(erst, wenn der Zwiebel und Knoblauch bereits gebrdunt sind)

e Mit Weilkwein ablédschen und mit Wasser (etwa 750 ml) aufgieen und den
Kirbis langsam weichkochen

e Mit dem Stabmixer purieren und mit Schlagobers aufgieken

s Mit Salt, Pfeffer und etwas Suppenpulver abschmecken

TiPP

Mit Klrbiskernol kann man unsere Kirbiscremesuppe noch weiter verfeinern.
Je nach Kurbissorte verdndert sich Farbe und Geschmack — einfach
experimentieren...

GUTES GELINGEN WUNSCHT
DAS MORBISCHER TOURISMUSTEAM



