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MARIAS REZEPTE

Kiirbissuppe mit Kiirbis-Champignon-Bruschetta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur die Suppe:

750g Kurbisfruchtfleisch

1 kl. Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol, Salz, Pfeffer, Curry
900 ml Gemusebruhe, 100 ml Sahne
100 ml Orangensaft, 2 EL Wein
Fur die Bruschetta:

400 g Kurbisfruchtfleisch

1 EL Olivenol

200 g Champignons

1 Baguette

200 g Ziegenfrischkase

1 Zweig Thymian

Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

Suppe

Zwiebel, Knoblauch und Kurbisfleisch wurfeln und in Olivenol dunsten. Mit Salz, Pfeffer und
Curry wirzen, mit Gemusebriihe abloschen und alles weich kochen. Duppe fein purieren und
evtl. noch wurzen.

Bruschetta

Backofen auf 200 °C vorheizen. Baguette in Scheiben schneiden und im Ofen rosten.
Kurbisfleisch in kleine Wiurfel schneiden, in Olivenol in der Pfanne mit Biss braten, aus der
Pfanne nehmen und anschlieBend die in Scheiben geschnittene Champignons ebenfalls
braten. Kurbiswurfel und Champignons mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und
Thymianblattchen zufligen.

Den Ziegenfrischkase auf die noch warmen Baguettescheiben streichen und die Kurbis-
Champignon-Menge darauf verteilen und zur Suppe reichen.

/ Rivaner Classic halbtrocken

Dazu empfiehlt sich unser Rivaner Classic, da er mit seiner leichten, blumigen Art und einer
Spur von SufBe gut zum Kiirbis passt.
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