Kiirbissuppe

Zutaten:

1 Kg Kiirbisfleisch

2 Mohrriiben

1 Becher sibe Sahne
2 Scheiben Toastbrot
dalz

Pfeffer aus der Miihle
I EL Margarine

Zubereitung:

Den Kiirbis schalen, entkernen und in grofere Wiirfel schneiden. Inzwischen die Margarine auf
Kleiner Flamme schmelzen. Nun die gewiirfelten Kiirbisstiickchen und die gereinigten und in Stiicke
geschnittenen Mohrrilben zu der zerlassenen Margarine zufiigen. Das Ganze zugedeckt ca. 30 Min
Kocheln lassen. Nun wird die Masse mit dem Piirierstab piiriert und mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt. Aus den Toastbrotscheiben werden ein paar Croutons gebraten. Dann vor dem
Servieren den Becher Sahne hinzufiigen, umrithren und die Croutons driberstreuen. Fertig

Hinweis: Sollte beim Kocheln nicht geniigend Fliissigkeit austreten, bitte noch 2 Tassen Wasser
hinzufiigen.

Guten Appetit |



