Suppen Rezepte

Amerikanische Kurbissuppe

Anzahl: 10 Portionen
Gattung: Suppe, Amerika, Kiirbis, Suppe, Gemiise, Vorspeise

1 kg Kurbisfleisch (Uchiki oder - 11 Brihe
- ButternuB); ca. 2 Essl. Ol

1 mittelgr. Zwiebel Salz

1,50 Liter Milch Pfeffer
Brihwirfel, ausreichend Muskat
far

Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

Die Kiirbisse halbieren, die Kerne und Fasern mit Loffel entfernen, die Schnittflachen
mit braunem Zucker bestreuen, in eine ofenfeste Form mit den Schnittflachen nach
oben legen, die Méhren und Pastinaken in Stiicke schneiden und mit den Zwiebel-
scheiben und der Butter um die Kurbishalften herum verteilen.

625 ML Briihe zugiessen und die Form mit Alufolie abdecken. 2 Stunden backen, bis
das Gemiise zart ist. Das Kirbisfleisch mit einem Loéffel aus der Schale I6sen und in
einen Suppentopf geben.

Das Gemiise und die restliche Briihe zugeben, mit einem Pirierstab plrieren und mit
Muskatbluete, Ingwer, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Verrihren und zum Kochen bringen, zusatzlich Flissigkeit zugeben, wenn die Suppe
zu dick wird.



