Zutaten fir 4 Personen
als Vorspeise

500 g Hokkaidokdirbis
wenig Olivendl
wenig Currypulver

1 Riuebli

1 Zwiebel

1 mehlige Kartoffel
wenig frisch geriebener Ingwer
1 dl Weisswein

7 dl Gem{sebouillon
180 g Creme Fraiche
Salz und Pfeffer

Kiirbissuppe mit Creme-Fraiche

Den Kiirbis in Stlickschneiden und die Kerne und Faden
entfernen, in Wirfel schneiden. Ein Hokkaidok{irbis muss
nicht geschalt werden, eine andere Sorte hingegen schon.

Die Zwiebel in fein Wiirfel schneiden und in einem grossen
Kochtopf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin
andiinsten. Die Kirbiswirfel zugeben, mit Currypulver
bestreuen und kurz mitdiinsten.

In der Zwischenzeit das Riebli und die Kartoffel schalen und
in Wirfel schneiden, zum Kiirbis geben. Das Gemiise kraftig
wirzen. Mit Weisswein und Bouillon abléschen. Aufkochen
und dann auf kleiner Hitze sanft kdcheln lassen. Sobald die
Gemisewdrfel weich sind, die Suppe piirieren, wenn nétig
etwas Wasser zugeben. Den feingeriebenen Ingwer zur
Suppe zugeben. Die Halfte Creme Fraiche in die Suppe
rihren. Die Suppe in Teller verteilen und mit einem Loffel
Créme fraiche servieren.

Weintipp: Dazu passt ein fruchtiger, leicht siisser
Schaumwein oder ein frischer Weisswein mit etwas
Restsiisse

Aus unserem Sortiment:
Mauler demi-Sec Rosé

L'U bianco, Lungarotti
Moscato d’Asti, Fratelli Bera
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