BEST WESTERN PLUS

KURZHOTEL
AUS dem Reze pthCh an der Obermaintherme

vom Kichenchef Christian Popp

Gericht des Monats - November 2015

, KUrbis-Cremesuppe mit Sauerrahm*

far 4 Portionen
800 g Hokaido Kirbisfleisch, ohne Schale
und ohne Kerne gewogen
1 grolRe Zwiebel
2 Knoblauchzehen ! -l]
O 750 ml Hahnerbrihe
150 ml flussige Sahne
80 ml  Sauerrahm : C\j\?}
Butter
Salz / Pfeffer aus der Muhle .
Kirbiskerndl
Klrbiskerne li
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Zubereitung

Das Kirbisfleisch wirfeln.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in etwas Butter andinsten. Das Kurbisfleisch
dazugeben, kurz anrésten und dann mit Suppe aufgiel3en. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt eine halbe Stunde kochen lassen, dann 150 ml Sahne dazu giel3en. Noch-
O mals aufkochen lassen und mit dem Stabmixer purieren. Abschmecken.

2 EL Kirbiskerne in der trockenen Pfanne kurz anrdsten. Die Suppe anrichten.
Auf jeden Teller etwas Sauerrahm setzen. Die Kirbiskerne dariiber streuen und ein paar
Tropfen Kirbiskerndl dartber traufeln.

Mein Tipp:
Ein fruchtiger nicht zu sdurebetonter Weil3wein, zum Beispiel eine Scheurebe, rundet das
Gericht perfekt ab.

Viel Spald beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.
Christian Popp, Kuchenchef

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.bestwestern.de



http://www.kurhotel-staffelstein.de/

	Aus dem Rezeptbuch
	Gericht des Monats - November 2015
	„Kürbis-Cremesuppe mit Sauerrahm“
	Depositphotos_24483753_original - ©lisovskaya
	Zubereitung

	Viel Spaß beim Nachkochen und einen guten Appetit.

