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Exquisiter Brotgenuss
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Zutaten fiir 4 Personen
150 g DR. KARG Feinschmecker Knackebrot
1 kg Speisekurbis
2509 Frischkase

Yal GemUsebrihe

Yal Wasser

1 Becher Sahne

1 Zwiebel

2 Schalotten

1 Schale Kresse

1 EL Olivendl

1 EL Butter

Y2 TL gehackter Ingwer
4 TL Kurbiskernol

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Den Kirbis halbieren, entkernen und von der Schale befreien. Das Kirbisfleisch in ca. 2 cm grole
Wiirfel schneiden.
Zwiebel schalen, halbieren und in Scheiben schneiden

In einem Topf das Olivendl erhitzen und das Kirbisfleisch, den Frischkase, die GemUsebrihe, Sahne,
die Zwiebel und Ingwer darin vermengen.

Den Topf mitdem Wasser auffiillen und ca. 20 Minuten lang kécheln lassen.

Wahrend der Kochzeit das Knackebrotin kleine, ca. 1cm grofl3e, Stiicke zerkleinern.

Die Schalotten schalen und in feine W Urfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Zwiebeln
anrosten, die Knackebrotcroutons dazugeben und untermischen.

Nach ca. 2 Minuten Réstzeit die Crouton-Mischung herausnehmen und in eine Schissel geben.
Zur Abrundung die Kresse dazugeben und als Suppeneinlage bereitstellen.

Nach ende der Garzeit die Kirbissuppe mit einem Plrierstab gut mixen und mit Salz, Pfeffer, Muskat
wurzen.

Serviertipp:

Die Suppe kann auch sehr dekorativ in einem
ausgehdlten Kurbis serviert werden.

Wenn die Suppe in einem Teller serviert wird,
die Croutons darliber streuen und die Suppe mit
dem Kirbiskerndél garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
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