Profi-Kochschule

Jorns Herbst-Wintertipp

Mein Freund Jérn kommt von der Nordseeklste und es hat ihn Uber Umwege; zunéchst als
Koch in einem der top Miinchner Restaurants, schlieBlich an den schénen Starnberger See
verschlagen. Testet doch mal seine gehoben-bayerische Kliche — es lohnt sich.

Rezept fir KURBIS-INGWER-CREMESUPPE

Zutaten fr 4 Personen:

4009 Kurbis-Fleisch (Muskatkirbis)
600 ml Rinder- oder GemiUise-Bouillon
409 Butter

509 Zwiebeln fein gehackt

20g Mehl

1/4| Sahne

2 Essloffel Kirbiskerndl

30g brauner Zucker

Salz, Pfeffer wei3

109 frischer Ingwer klein gehackt

3 Essloffel Creme Fraiche

KUrbisfleisch in kleine Stlicke schneiden, Butter schmelzen, braunen
Zucker und Zwiebeln darin anschwitzen.

Kirbisfleisch & Ingwer dazugeben, andampfen, mit Mehl bestauben,
umrthren und leicht anbraten.

Mit Bouillon und Sahne aufgieBen!

Solange kochen, bis der Kiirbis weich gekocht ist und sich leicht mit
dem Mixstab (Pirrierstab) bearbeiten Iasst.

AnschlieBend durch ein Sieb passieren.

Die Suppe nochmals aufsetzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, in heiBen Tassen mit
etwas Kurbiskerndl und Creme Fraiche versehen servieren.

Guten Appetit!

von Jorn Siegert



