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Regept des Monaty Oktober

Kurbis- Fenchel- Suppe

Zutaten fur 2 Personen:

250 g Kurbisfleisch

50g Fenchel

1TL Diatmargarine

1EL trockener WeilRwein

1Msp gemahlener Koriander
frisch gemahlener Pfeffer

1Msp gemabhlener Anis

400ml Gemusebrihe

2TL saure Sahne

wenig Krautersalz, frisch gezupfte Thymianblattchen

Zubereitung:

1. Die geschalten Kurbisse in etwa 2cm grol’e Wiurfel schneiden. Einige Kerne
fur die Garnitur zur Seite legen.

2. Vom Fenchel das Grin entfernen und beiseite legen. Das Gemduse in ganz
feine Streifen schneiden.

3. Die Fenchelstreifen in der maRig heillen Diatmargarine und dem Weildwein
bissfest dunsten. Das Gemuse aus dem Topf nehmen und warm halten.

4. Die Kurbiswurfel in den Topf geben und mit Koriander, Pfeffer und Anis

wurzen. Die heil’e Gemusebruhe angief3en und den Kurbis 10 bis 15 Minuten
auf kleinster Flamme kochen, bis er weich ist.

5. Inzwischen die Kerne in einer heillen Pfanne ohne Fettzugabe goldgelb
rosten.
6. Die Suppe purieren und nochmals aufkochen lassen. Die saure Sahen

darunterziehen, mit wenig Krautersalz abschmecken und in zwei vorgewarmte
Suppentassen fullen. Mit Kernen, dem Fenchelkraut und den
Thymianblattchen garnieren
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