Kiirbis-Orangen-Cremesuppe
Diese fruchtige Variante der klassischen Kiirbissuppe hat bei uns
gerade Hochsaison!

Zutaten flr 4 Personen

1 bis 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

600 g Kurbisfleisch

1 TL frischer Ingwer

Salz, Pfeffer, Zimt, Cayennepfeffer und Muskat

200 ml Orangensaft mit Fruchtfleisch
500 ml Gemduse- oder Huhnerbrthe
200 ml Schlagobers/Sahne

Eventuell Kirbiskerndl, Kurbiskerne, Croutons, Garnelen oder Speckchips

Zubereitung

+ Zwiebeln halbieren, schalen und feinwurfelig schneiden, Knoblauch schalen und fein hacken oder
durch die Knoblauchpresse drucken.

+ Olivendl bei mittlerer Hitze erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin andinsten.

« Kurbisfleisch grob wirfeln, Ingwer schalen und fein zerkleinern, zugeben und 5 Minuten weiter
dunsten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

+ Gemuse- oder Hihnerbrihe und Orangensaft zugie3en und Kirbis ganz weich garen.

+ Suppe mit dem Purierstab sehr fein aufmixen, Sahne, Cayenne und/oder Zimt zugeben und
eventuell mit Salz und Pfeffer, Orangen- oder Zitronensaft nachwuirzen.

+ Suppe ausfillen und garnieren oder verschiedene Toppings zu Tisch reichen, damit jeder nach
Belieben wahlen kann.

Toppings

» Speckchips: Roh geraucherten Bauchspeck/Wammerl/Bacon in eine Pfanne legen, erhitzen und
knusprig werden lassen. Auf Klichenpapier abtropfen lassen, servieren.

* Croutons: Weil3- oder Schwarzbrot entrinden, in feine Wirfelchen schneiden, in Butter sanft
rosten, nach Belieben wirzen.

* Kurbiskernél und Kurbiskerne (natur, gesalzen oder mit Wasabi)

+ Kurbiswurfelchen gebraten, Orangenzesten (feine Streifen der Orangenschale), Dillzweiger| auf
gut durchgerthrter Creme fraiche

Tipps
+ Sie hatten s gern mit Einlage? Probieren Sie kleine gebratene Kurbiswurfel, in Butter oder Kirbis-

kerndl gerdstete Schwarzbrotcroutons, angebratene und chilischarf gewtrzte Garnelen, steirische
Kaferbohnen oder rote Kidneybohnen!

Guten Appetit!
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