EatSmarter!

160 kcal
20 min
fertigin 1 h
leicht

Cremige Butternut-Kurbissuppe

1 Kartoffeln schalen und wirfeln. Kirbis schalen, Kerne entfernen
und ebenfalls wiirfeln. Zwiebeln und den Knoblauch schalen
und fein hacken. Butter in einem kleinen Topf bei kleiner Hitze

schmelzen. Zwiebel und Knoblauch bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
fur . anbraten. Kiirbis, Kartoffeln und Curry hineingeben, Briihe angiefl3en

und 25-30 Minuten kocheln lassen.

Zutaten

Portionen
2 Suppe mit einem Prierstab fein purieren. Vom Herd ziehen, 80 g
150 g mehligkochende saure Sahne einrtihren. Mit Salz, Pfeffer und frisch abgeriebenem
Kartoffeln Muskat abschmecken. Thymian waschen, trocken schitteln und

Blattchen abzupfen. Suppe in Schiisseln flllen, die restliche saure
Sahne darauf verteilen, pfeffern und mit den Thymianblattchen
2 Zwiebeln bestreut servieren.

500 g Butternuss-Kurbis

1 Knoblauchzehe
2 EL Butter
1 TL Currypulver
800 ml Gemusebrihe
100 g saure Sahne
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Thymian zum
Garnieren



https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/kartoffeln
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/butternut-kuerbis
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/zwiebeln
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/knoblauch
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/butter
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/curry
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/gemuesebruehe-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/milchprodukte/saure-sahne
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/muskat
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/thymian

