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KURBISCREMESUPPE

A LA CRUSIUS

ZUBEREITUNG

DEN KURBIS VIERTELN, SCHALEN,
ENTKERNEN UND IN STUCKE SCHNEIDEN.
DIE BUTTER IN EINEM GROSSEN TOPF
SCHMELZEN UND DIE SEHR FEIN
GEWURFELTEN ZWIEBELN DARIN GLASIG
ANBRATEN. DIE KURBISSTUCKE ZUGEBEN
UND 5 MINUTEN LANG DUNSTEN, DABEI
SALZEN UND RUHREN. MIT DEM WEIN
ABLOSCHEN, DANN SOVIEL BRUHE
DAZUGEBEN BIS DER KURBIS KNAPP
BEDECKT IST. DEN DECKEL AUFLEGEN UND
10 MINUTEN GAREN. MIT DEM PURIERSTAB
ODER IN DER KUCHENMASCHINE
DURCHMIXEN. DANACH DIE SAHNE
DAZUGEBEN. WENN DIE CREME WIE BREI
SEIN SOLLTE, MEHR WEIN UND BRUHE
DAZUGEBEN BIS DIE KONSISTENZ STIMMT.
DIE CREME MUSS FLUSSIG SEIN, SIE SOLLTE
VOM LOFFEL LAUFEN UND NICHT TROPFEN.
MIT ZITRONENSAFT UND CAYENNEPFEFFER
ABSCHMECKEN.

MIT EINEM LOFFEL KURBISKERNOL UBER
DEN TELLER GETRAUFELT SERVIEREN.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN:

1 HOKKAIDOKURBIS (CA. 1%2 KG)
3 EL BUTTER

1 GELBE ZWIEBEL

2 GLASER TRAISER ROTENFELS
RIESLING KABINETT
GEMUSEBRUHE

0,2 L SAHNE

ZITRONENSAFT

SALZ

PFEFFER

1 PRISE CAYENNEPFEFFER

ZUM GARNIEREN:
CROUTONS ODER
GEROSTETE KURBISKERNE

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: CA.40 MINUTEN
WEINEMPFEHLUNG:

TRAISER WEISSBURGUNDER TROCKEN
TRAISER ROTENFELS RIESLING
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VDP.ERSTE LAGE®
SCHWIERIGKEIT:



