Kiirbissuppe

Welche Erinnerungen oder Geschichte verbinden Sie mit dieser Suppe
und der Herkunftsregion der Suppe?

In der Schule (WP-Unterricht) beschaftigen wir uns mit dem Thema ,Gesunde Erndhrung” und
kochen alle zwei Wochen ein gesundes Essen.

Das Suppenfest ist fiir uns eine Gelegenheit zu zeigen, was wir im Unterricht gelernt haben. Es
macht SpaB mit den Zutaten zu arbeiten und diese auch abzudndern. Ich freue mich, dass wir
auch unsere Lieblingsrezepte nachkochen kénnen.

Adrian berichtet, dass er die Kiirbissuppe liebt und er hofft, dass sie ganz vielen Menschen auch
schmeckt.

Die Zutaten fiir diese Suppe sind:

1 groBer Hokkaido-Kiirbis (800-1000 g)
2-3 Kartoffeln (mehligkochend)

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

1| Gemiisefond

200 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Prise frisch geriebene Muskatnuss
2 - 3 EL WeiBweinessig

Topping:

ca. 6 EL Kiirbiskerne

% Bund Petersilie

ca. 6 EL Kiirbiskernaol



Das Rezept fiir diese Suppe lautet:

Kirbis waschen und halbieren. Mit einem Loffel Kerne und faseriges Fruchtfleisch entfernen.
Kartoffeln und Zwiebeln schélen. Den Kiirbis und die Kartoffeln in etwa 2 x 1 cm groRe Stiicke
schneiden. Zwiebeln &hnlich grob hacken, den Knoblauch schélen und der Lange nach halbieren. Die
einheitliche GroRe der Stiicke ist wichtig, damit das Gemdse gleichmaRig garen kann. Butter in einem
grolRen Topf zerlassen und das kleingeschnittene Gemise hinzuftigen, gelegentlich umrihren. Damit
das Gemiise etwas karamellisiert, etwa einen Essloffel Zucker untermischen und umriihren. Noch fir
etwa eine halbe Minute anbraten lassen danach mit Fond abldschen und die Hitze reduzieren. Fir 2
Minuten kdcheln lassen, danach Sahne hinzufuigen und die Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem
Schuss Weillweinessig abschmecken. Die Suppe bei geringer Hitze fur weitere 20 Minuten kdcheln
lassen.

Krbiskerne in einer Pfanne ohne Fett und unter Ruhren fir etwa 3 Minuten vorsichtig résten. Die
Kirbiskerne des Hokkaido Kirbis eigenen sich daflir nicht. Nach dem Roésten die Kerne abkihlen
lassen und grob zerkleinern.
Etwas Petersilie fein hacken und die Suppe auf mehrere Schalchen aufteilen. Die jeweiligen Portionen
mit ein paar Spritzern Kurbiskerndl betrdufeln und anschlieBend mit den Kernen und der Petersilie on
top servieren.

Diese Suppe serviert Ihnen:

Brider- Grimm- Gesamtschule
Johannes Barman




