
{:+-bi-:_:_up_2"rur 4 Personen

150 g QimiQ, 8 dl Gemüsebouitton,
1- EL ButteL 400 g Kürbis, Curry,
Salz und pfeffer

Kürbis entkernen und in Würfel
schneiden.

Butter in einer pfanne erhitzen,

C r ö m e
d-e--i-Tu r g e
Pour 4 personnes

150 g de einie, I dl de bouitton
d.e legumes, I cs de beurre, 40o g
de courge, curry, sel et poivre

Ep6piner la courge et la couper
en d6s.

Chauffer le beurre dans

i-_., une poele, ajoutel

Kürbiswürfel dazu_
geDen, kurz
mitdünsten
und mit
B.;itt", I
a uffül len,

; 
les des de courge,
Tatre brievement
revenir le tout,

,"r::ffi:::::::::.
Porter ä öbuii!ition et

ä fd+.moyen
les. Reduire en

avei un mixer. lncorporer
QimiQ, porter ä öbuilition et
re cti f i e r l, a ssa i so n n e m e nt.E

würzen. Aufkochen,
15 Min. leicht köcheln lassen.
Mit dem Stabmixer pürieren.

Kürbissuppe
Zubereitet im Mikrowellengerät

600 g gerüstete Kürbiswürfel, r fein gehackte
Zwiebel, z TL Curry, r dl Orangensaft, z_a dl Ge_
müsebouillon, Salz, pfeffer. Muskat, r I dj saur",
Halbrahm, roo g geröstete Brotwürfeli.
Kürbis, Zwiebel, Curry, Orangensaft und Bouillon
in eine tiefe Schüssel geben. Zugedeck 2=? Minu-
ten mit voller und g-ro Minuten mit redizierter
Leistung garen. Mit dem Stabmixer pürieren, Ge-
würze und Rahm einrühren, nochmals r Minute er_
hitzen. Mit Brotwürfeli bestreuen und servieren.

QiniQ
und abschmecken.

Ki t rb issuppe
Zutaten:

150 g QimiQ
t EL Butter

4@ g Ktirbts
8 dJ Gefl?diseböetitlüft

Salz, Pfeffe4 Curry

Frif 4 Peßonefi

Zutiaraitungszeiti
3(I fttllnu'.en

ätröarefruirgr;
(ärbr3 entfrernen $fid ifi Wur{el schnefden. Buttet n
einer.- Pfanne erhitzcfr, Kürbiswürfet dazugeben, kürz mit-
dünsten ünd Erit Bavitlon auffüllert, würzen, Aufkochen,
15 Minuten leicht köcheln lassen. Mit dem Stabmixer
prir;er6r}. QiniQ dazugeben, aufkaehttt und abschmetkeft.

T i p p :

ü ie Kütbissuppe mit gcrösfete* Kü rbisker nen ad e r
B r ot croütöns sevie re n.

Ein Menü quer durch die Jahrzehnte
(Re:epte fiir 4 Personen)

Kürbis-Suppe
I kgKürbß
I Kartffil
tl: Zwiebel
I Esslffil Butter
I Knobluuchzehe
I LiterGemüsebouillon
I Becher saurer Halbrahm (180 g)
I paar Zweige Dill

Den Kürbis
schälen, entkernen und in l-2 cm
grosse Stücke schneiden. I Esslöffel
Kürbiskerne ohne Fett in einer beschichteten
Bratpfanne hellbraun rösten.

Die Kartoffel schälen und ebenfalls in Würfel schneiden. Die Zwiebel
hacken, den Knoblauch pressen und beides in der Butter andämpfen.
Kürbis und Kartoffel zugeben und unter Rühren anziehen lassen. Die
heisse Bouillon dazugeben und efwa 20 Minuten köcheln lassen. Wenn
Kürbis und Kartoffel gar sind mit dem Mixstab pürieren. Die Hälfte des
Sauerrahms vorsichtig darunter ziehen, nicht kochen. Wenn nötig salzen
und pfeffern.

Auf4 Suppenteller oder Suppentassen verteilen. Je einen Löffel Sau-
errahm daraufklacksen und mit den gerösteten Kürbiskernen und den ab-
gezupften Dil lzweiglein garnieren.

Rucolu-Sulst
I 50 g Rucola
I 2 Cherrv-Tomuten
50 g Parmesan
3 Esslffil Ron:ein- odu

Balsamico-Essig
Salz, Pfffir,0rigano
6 Esslffil

0livenöl

Die Salatblätter waschen
(grobe Stiele entfernen) und
auf vier flache Teller verteilen. Die Tomätchen waschen. halbieren und
den Salat damit dekorieren. Den Parmesan mit einem Sparschäler direkt
auf die Teller schnipseln. Die Zutaten für die Sauce gut vernihren und
den Salat damit überzienen.


