Kiirbissuppe mit roten Bohnen

Kategorie: Suppe

Rezept Nr.: 252

Portionen: 2

Zutaten Mengen Bemerkungen
Kirbisfleisch 300 Gramm Muskat, Hokaido
Kirbiskerne 2 EL getrocknete
Bohnenkerne 100 Gramm rote
Geflugelbriihe 0,5 Liter

Cayennepfeffer 1 Msp.

Ingwer 0 frisch
Muskatnuf® 0 gemahlen
Pimentk&rner 0 gemahlen
Lorbeerblatt 1 Stick

Karotte 1 Stick

Sahne 0

Zubereitung

1. Karotte schélen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit 4/5 von dem in Stlicken geschnittenen Kirbis in
etwas Ol andiinsten, die Gewiirze und den geriebenen Ingwer zugeben, mit der Briihe auffiillen. Ca. 15 min.
weich dinsten, Lorbeerblatt entnehmen und mit dem Mixer purieren. Einen Spritzer Rotweinessig und Sahne
zugeben und umrihren.

2. Die eingeweichten Bohnen (oder die die Bohnen aus der Dose) abtropfen lassen.

3. Die Kurbiskerne in einer trockenen Pfanne leicht anrésten, die Gbrigen Kirbisstiicke trocken tupfen und in
etwas Ol goldbraun anbraten.

4. Servieren: Bohnen und Kirbisstiicke in einen tiefen Teller geben und mit der sehr heillen Suppe Ubergielien.

Mit den gerésteten Kirbiskernen und evtl. ein paar klein geschnittenen Korianderblattern bestreuen.

Bezuglich der Weinempfehlung gilt das bei dem Rezept "Kiirbiscremesuppe, gelbe mit rotem Chili." Gesagte.
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