Cremige Kirbissuppe

Zutaten (fir 4 Personen):
- 2 Schalotten

- 400 g Hokkaido-Kiirbis

- 100 g Mohren

- 50 g Lauch

- 15 g Butter

- 1 EL Tomatenmark

- 150 ml Weif3wein oder Gemiisebriihe
- 400 ml Gefligelbriihe

- 180 ml Sahne

- Salz

- Cayenne-Pfeffer

- alternativ: Kurkuma

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den Kiirbis waschen, halbieren und Kerne und Fasern mit einem Loffel entfernen.
Das Kiirbisfleisch mit der Schale in Wiirfel schneiden. M6hren und Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Die Butter zerlassen und die Schalotten, den Kiirbis, die Mohren und den Lauch darin anschwitzen. Das Tomatenmark
dazugeben und kurz résten.

Mit Weif3wein beziehungsweise Gemiisebriihe abldschen und mit der Gefliigelbriihe und der Sahne aufgiefRen. Etwa 10
Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Anschliefend die Suppe fein piirieren und mit Salz und Cayenne-Pfeffer
abschmecken.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



