Senioren @uf neuen Wegen
Kürbiscremesuppe
(6-7 Portionen)

Zutaten:

1 mittelgroße Zwiebel (gehackt) 

30 g Butter 

4 mittelgroße Kartoffeln

2 Möhren

1 ¼ Liter Brühe 

1 kg orangenfarbenes Kürbisfleisch z.B. Hokaido

Zubereitung: 

Zwiebeln in einem großen Topf anbraten. Kartoffeln grob raspeln, Möhren fein würfeln, Kürbisfleisch zerkleinern und mit der Brühe zu den Zwiebeln geben. 

Mit 1¼ TL Salz, je eine Prise Pfeffer, Zucker, Muskat und Koriander würzen.
Zum Schluss 100 g Sahne, 2 EL gehackte Petersilie und einen Schuss Weißwein unterrühren. 

Alles gut kochen (circa ½ Stunde) Je nach Wunsch kann die Suppe püriert werden.


Rezept von Maria Becker, Jülich
