Feine Kiirbiscremesuppe

Menge Zutaten Zubereitung
1/2 Kleiner Hokaidokiirbis | Gemiise waschen, putzen, wiirfeln,
1-2 Kartoffeln Zwiebel und Knoblauch schilen und
1 Karotte wiirfeln. Gemiise in etwas Butter
1 kleine Zwiebel andiinsten, mit der Briihe aufgieBen und
1 Knoblauchzehe etwa 20 Minuten kocheln lassen.
Etwas Butter
3! Briihe In der Zwischenzeit Weillbrot wiirfeln
Salz, Pfeffer und in etwas Butter anrosten.
> Becher Sahne Sahne schlagen.
2 Scheiben Toastbrot Suppe piirieren, evtl. noch etwas mit
etwas Butter Briihe verdiinnen, gut abschmecken und

mit Kernol , Sahnehdubchen und
Weissbrotwiirfeln servieren




