Italienische Rezepte

Italienische Kurbiscremesuppe

Anzahl: 4 -6 Portionen
Gattung: Suppe, Kiirbis, Italien

800 g Kiirbisfleisch 3/4 Liter Briihe
1 Zwiebel 3 Basilikumzweige
3 Knoblauchzehen je 1 Rosmarin- und
2 Essl. (-3) Olivendl - Thymianzweig
Salz Balsamicdssig
Pfeffer
Als Garnitur:
4 Scheib. Baguette Salbeiblatter
3 Essl. Olivendl frischer Parmesan
2 Knoblauchzehen

Wir haben fir alle unsere drei Suppen und auch fiir die anderen Rezepte den festfleischigen Muskatkiirbis
genommen, gut passt auch der diinnschalige Hokaidokiirbis. Allerdings lasst sich die Suppe auch prima mit dem
steirischen Olkiirbis oder unserem ganz normalen Gartnerkiirbis zubereiten.

Das Kiirbisfleisch wiirfeln, mit der gehackten Zwiebel und dem klein gewiirfelten Knoblauch im heifRen Olivendl
andiinsten. Salzen und pfeffern, mit Briihe bedecken. Die Krauterzweige zufiigen - vom Basilikum allerdings zuvor
die Blatter abzupfen und beiseite legen. Einen Schuss Balsamicoessig zufiigen. Die Suppe eine halbe Stunde
kdcheln, bis der Kiirbis sich fast vollig aufgel6st hat. Die Krauterstiele herausfischen, die Suppe glatt mixen und
noch einmal abschmecken.

Zum Servieren Knoblauchcroutons rdsten: Dafiir die Baguettescheiben zentimeterklein wiirfeln und im heiRen Ol
langsam goldbraun werden lassen. Erst zum Schluss den Knoblauch durch die Presse driicken - weil er sonst
verbrennt und bitter schmeckt - und die grob geschnittenen Salbeiblatter hinzugeben.

Den Parmesan in kleine Bréckchen kriimeln und zusammen mit den Croutons liber die Suppe streuen. Zum Schluss
dekorative Kleckse von Balsamico auf der Oberflache verteilen.
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