Kurbiscremesuppe

zum Erntedank @

GARTENKIRCHE
Sankt Marien

Rezept fiir 8 Portionen:

1 mittelgrofder Hokaido-Kiirbis
3-4 Mohren

4 Kartoffeln

4 Zwiebeln

2 Stangen Porree

2 ERI. Butter

1 Stiick frischer Ingwer (ca. 4 cm)
2 TL Kreuzkiummel

2 | Gemusebruhe

Salz, Pfeffer (evtl. Petersilie)

Zubereitung:

Kiirbis (mit Schale), Mohren und Zwiebeln
wirfeln und in der Gemusebriihe weichkochen
und purieren

Porree andinsten, Kartoffeln gewdrfelt garkochen,
beides In die Suppe geben und purieren
Mit Gewilrzen abschmecken

Bitte bereite die Suppe genau nach dem Rezept zu, weil alle
gekochten Portionen am Sonntag zusammen in einen grofien
Topf gegeben werden!

Viel Freude beim Zubereiten und herzlichen Dank fiirs
Mitkochen!

(Sahne wird von uns besorgt und vor dem Servieren in die Suppe
gegeben)



