
KÜRBISCREMESUPPE
à la crusius 



ZUBEREITUNG
den kürbis vierteln, schälen,

entkernen und in stücke schneiden.
die butter in einem grossen topf

schmelzen und die sehr fein
gewürfelten zwiebeln darin glasig
anbraten. die kürbisstücke zugeben
und 5 minuten lang dünsten, dabei

salzen und rühren. mit dem wein
ablöschen, dann soviel brühe

dazugeben bis der kürbis knapp
bedeckt ist. den deckel auflegen und

10 minuten garen. mit dem pürierstab
oder in der küchenmaschine

durchmixen. danach die sahne
dazugeben. wenn die crème wie brei

sein sollte, mehr wein und brühe
dazugeben bis die konsistenz stimmt.
die crème muss flüssig sein, sie sollte
vom löffel laufen und nicht tropfen.
mit zitronensaft und cayennepfeffer

abschmecken.

mit einem Löffel kürbiskernöl über
den teller geträufelt servieren.

guten appetit!

für 4 personen 
zubereitungszeit:  ca. 40 minuten
weinempfehlung: 
traiser weissburgunder trocken
traiser rotenfels riesling
kabinett
vdp.erste lage®
Schwierigkeit:

ZUTATEN:
1 hokkaidokürbis (ca. 1½ kg)
3 EL butter
1 gelbe zwiebel
2 gläser traiser rotenfels 
riesling kabinett
gemüsebrühe
0,2 l sahne
zitronensaft
salz
pfeffer 
1 prise cayennepfeffer

zum garnieren:
croutons oder 
geröstete kürbiskerne 

kürbiscremesuppe
à la crusius


