-(-\Eevklzng

~KUrbissuppe a la fievklang*

2utaten Lir & Portionen:

3 EL DI, Olevensl

2 EL Butter

625¢g KirbisLlecsch, 2.B. Hokkaide, kleingeschnitten
320g Méhreln), geu)iimoe{t

1 2wiebel(n), 2.B. Gemisezwiebel, gross, geu)&moe{t
& 2ehe/n Knoblauch, aepresst

0,6 Liter Gemisebrihe

0,6 LiterWen, rosé, trocken (+ 2 Fl. Lir den Koch)
2 Bund Koriander, Lrisch

125 ml susse Sane

Sal=

Pleller

Muskat

Man nehme zunichst eine Flasche Wein und
schitte sie in den Koch! Dann -piekaang-CD
Zu@fegen — tanzen und kochen! Dlivens! erhitzen,
Butter zugeben und die 2wiebel, Karotten, die
Hillte vom Knoblauch und den Kirbis darin
andinsten, mit der Brine audlillen, 25 Mn.
kochen, bis alles qar ist (etwz nach dem 3.
Stick!). Das Gemise pirieren, mit dem Wein
Zu-pgiessen, bis leure vor dem Kochen erhitzen,
den Rest Knoblauch gepresst zugeben, mit Same
Zu-pgiessen, den aehachkten Korcander zugeben,
ad keinen Fall mehr kochen lassen. Mt PLelLer,
Salz und Muskat nach Geschmack wirzen.

Mahlzect und Prost! PS.: Keine Ha-p‘(:ung.'

wu)u).-piekazng. de
én-po@pCe\/kfang.de



