Kirbissuppe mit Gansebrust

Zutaten (6 Personen)

» 500g Kurbisfleisch

» 1 Sellerie

» 2 Zwiebel(n)

» 50g Butter/Margarine

» 5 Wacholderbeeren

» 1 Bd. Thymian

» 500ml Instant-Huhner-Briihe
» Salz & Pfeffer

» 2 Apfel/Apfel

» 200ml Schlagsahne

» 150g Gansebrust (gerauchert)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 23.01.2004

Suppen » Kirbis-Suppen

Zubereitung

1. Vom Kiirbis einen Deckel abschneiden. Die Kerne mit
einem Loffel herausschaben. 500g Kdurbisfleisch mit einem
Loffel auslésen und in Sticke schneiden. Den Sellerie
schalen, die Zwiebeln abziehen, beides wirfeln.

2. Butter in einem Topf erhitzen. Kirbisfleisch, Sellerie und
Zwiebeln darin andinsten. Wacholder zerdriicken und
hinzufiigen. Thymian abbrausen, trockentupfen, die Blattchen
abzupfen und zum Gemise geben. Die Huhnerbrihe
angielR3en, Suppe salzen, pfeffern und ca. 10min leise kécheln
lassen.

3. Apfel waschen, vierteln, entkernen und wirfeln. In die
Suppe geben und ca. 10min weitergaren.

4. Etwa 6EL Gemdise herausnehmen und in den ausgehdhlten
Kirbis fullen. Die Sahne in die Suppe rihren und fein
purieren. Die Suppe abschmecken und in den Kurbis fullen.
Die Géansebrust fein wirfeln und aufstreuen. Evtl. mit Thymian
garnieren.

Néahrwerte: 430kcal/E199g/F33g/KH12g pro Portion

Rezept-Nr: 847
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