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Karbissuppe mit einem Kleinen Knirps, Kartoffeln und Karotten Rezept -
Herbstzeit ist Suppenzeit

15 Minuten

liaundliam.ch
facebook.com/liaundliam
pinterest.com/liaundliam
twitter.com/liaundliam

30 Minuten

Einfach 2 Portionen

Zutaten und Zubereitung

e e —

1 Stuck Kleiner Knirps
1 Stlck Zwiebel
2 Stlck Kartoffeln
2 Stick Karotten
509 Butter
0.51 Gemusebouillon
Creme fraiche
Kurbiskerne
386 kcal 20 g

Die Zwiebel fein schneiden und mit der Butter
in einer Pfanne andunsten, bis sie ganz leicht
braunlich wird.

. Den Kleinen Knirps entkernen und das Fleisch

mit einem Loffel aus dem Kurbis kratzen.
Die Kartoffeln und Karotten in grobe Stlcke
schneiden.

. Die Bouillon in die Pfanne geben und zum ko-

chen bringen. Kurbis, Kartoffeln und Karotten
beigeben.

. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht kocheln,

bis das Gemuse zart ist. Mit einem Purier-

stab zur Suppe verarbeiten. Ist die Suppe zu
samig, kann noch mehr Bouillon hinzugegeben
werden.

. Die Suppe mit etwas Creme fraiche (je nach

Geschmack) und Kurbiskernen servieren.

49 g 69




