Kiirbis-Suppe

Fiir zwei Personen

1 Zwiebel 1 Hokkaido-Kiirbis 2 rote Chilischoten
1 Bund Liebstockel 500 ml Gemiisefond 50 ml Sahne
Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Hokkaido-Kiirbis halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein
hacken. Die Chilischote entkernen und fein hacken. Den Liebstockel ebenfalls hacken. Olivenol
erhitzen und die Zwiebel anbraten. Den Kiirbis und die Chilischote dazugeben, kurz anbraten
und mit Gemiisefond aufgieBen. Den Liebstockel dazugeben. Sobald der Kiirbis weich ist, die
Suppe piirieren und mit Sahne aufgiefSen. Die Sahne mit Salz und Pfeffer abschmecken und in
tiefen Tellern servieren.
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