Hokkaido-Kirbis-Suppe mit Mandeln und Kiirbiskerndl

Fiir 4 Personen

1 Hokkaido Kiirbis, 1 kg 1 — 2 Zwiebeln 1-2 Kartoffeln, mehlig

100 g Butter 2 Karotten 1-1,5 1 Hithnerbriihe

6 — 7 Faden Safran 100 g Sahne, frisch 80 g Mandelbldtter, gerostet
80 g Creme-fraiche 1 Flaschchen Kiirbiskernol —Salz

Pfeffer, weif

Kiirbis waschen, aufschneiden, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln, Karotten
und Zwiebeln schilen und in Stiicke schneiden. Ein wenig heifles Wasser auf die Safran-Féden
gieflen und zehn Minuten ziehen lassen. Butter im Topf schmelzen und die Zwiebeln drei bis
fiinf Minuten goldgelb anschwitzen lassen. Karotten und Kiirbisstiicke dazu geben und nochmals
weiterschwitzen lassen. Kartoffelstiicke und Safran hinzufiigen und mit heifler Hithnerbriihe auf-
gielen, so das alles gut bedeckt wird. Etwa 20 bis 25 Minuten kocheln lassen. Dann mit dem
Mixer piirieren, Sahne hinzufiigen und noch mal kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wem die Suppe zu piireeartig erscheint, fiigt nach eigenem Geschmack einfach noch
ein wenig Briihe oder Sahne hinzu. Mit den gerdsteten Mandeln, einem Klecks Créme-fraiche
und dem Kiirbiskernol servieren.

Tipp:

Diese Suppe ist ganz einfach zu realisieren. Doch genau da liegt die Schwierigkeit, als Koch
oder Kochin den Geschmack zu bestimmen, den diese Suppe so berithmt gemacht hat. Deshalb
ein Tipp: Einfach zwei bis drei Mal ausprobieren, dann finden Sie das Geheimnis dieser feinen
Suppe!
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