Kirbissuppe mit Zimtcroutons

Fur vier Portionen brauchst du:

1 Hokkaidokiirbis
2 groRe Mohren

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen
11 Gemusebriihe
Ol zum Anbraten
Salz und Pfeffer
Kochcreme 7 %

2 Scheiben Brot

1 grofRen EL Butter zum Anbraten
1TLZimt

Optional:

Krauterschmand
Krauter zum Verzieren
Kirbiskerne / Kirbiskernol

Zubereitung:

L N U

Den Hokkaidoktirbis waschen, vierteln, entkernen und in grofSe Stlicke schneiden.

Die Mohren, die Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen und ebenfalls in gréBere Stiicke
schneiden bzw. wiirfeln.

Etwas Ol in einem groRen Suppentopf erhitzen und das ganze Gemdiise darin fiir fiinf
Minuten andiinsten.

Mit der Gemisebriihe aufgieRen und bei mittlerer Hitze fir 20 Minuten kdcheln lassen.
In der Zwischenzeit die Brotscheiben wiirfeln.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Darin die Croutons knusprig anbraten.

AbschlieBend mit Salz und Zimt abschmecken.

Die Kochcreme zur fertigen Suppe geben, alles pirieren und zusammen mit den
Zimtcroutons, dem Schmand und den Krdutern anrichten und genielRen.

10. Guten Appetit!



