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Familienpflege im landlichen Raum

Klrbis-Kastaniensuppe

Zutaten :

750 g Kurbisfleisch (ohne Schale)

2 Tabletten Huhnerbruhe

1 EL Zucker 75 g Créme Fraiche oder Sahne
250 g Kastanienstlcke

2 Prisen Muskatnuss

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Rezept : { —
Das Kiirbisfleisch in Stiicke schneiden. / \ ¢ \\\ E’g; W
1 % Liter Hihnerbrihe zubereiten und aufkochen lassen. ' o
Das Kurbisfleisch in die Briihe geben und 15 Minuten lang kochen lassen.

Die Kurbisstucke aus der Brihe nehmen und im Mixer mit etwas Brihe zu

Brei verarbeiten.

Das Starkemehl in 20 cl Brihe auflésen und dann zur restlichen Hiihnerbriihe geben.
Die gemixte Kirbismasse ebenfalls in die Brihe geben.

Nach Belieben mit Zucker, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Creme Fraiche hinzufiigen und alles gut verrihren.

Die Suppe bei schwacher Hitze auf der Herdplatte lassen.

Die Kastanienstiicke mit einer Gabel zu groben Kriimeln zerkleinern

Die Kurbissuppe in individuelle Teller giel3en und mit Kastanienkrumen bestreuen.
Zur Dekoration etwas frisch gemahlenen Pfeffer auf jede Tellermitte streuen.
Servieren.

Tipps :

Um ein dekoratives zweifarbiges Motiv zu erhalten kénnen Sie die Kastanien mit
etwas Huhnerbriihe mixen. Giel3en Sie die Kirbissuppe und dann in Spiralform die
Kastaniensuppe in individuelle Teller.



