Ein Menii quer durch die Jahrzehnte
(Rezepte fiir 4 Personen)
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Kidrbissg ne e, Kiirbis-Suppe
Fir 4 Personen m—u rge i kg Kirbis
150 g QimiQ, 8 dI Gemusebouillon, Pour 4 personnes 1 Kartoffel
;;zL 3”:7;5?:, g Kiirbis, Curry, 150 g de QimiQ, & di de bouillon 1 Zwiebel

. de légumes, 1 cs de beurre, 400 g 1 Essloﬁ‘el Butter
Kdarbis entkernen und in Wiirfel de courge, curry, sel et poivre I Knoblauchzehe

schneiden.
Butter in einer Pfanne erhltzen
Kdrbiswtirfel dazu-
geben, kurz

Epépiner Ja courge et Ja couper I Liter Gemiisebouillon
en dés. 1 Becher saurer Halbrahm (180 g)
Chauffer le beurre dans Ipaar Zweige Dill
__une poéle, ajouter e

mitdiinst
und m i: . ~ les dés de courge, -
S faire briévement .

- revenir le tout, e =
auiilien @ .. Den Kiirbis
:';u;;" I’:." ;’;":heh" . schilen, entkernen und in 1-2 cm

= 1C el < ' - o . -
| Wit dem Stabm,o o grosse Stiicke schneiden. 1 Essloffel

QimiQ dazugebe Kiirbiskerne ohne Fett in einer beschichteten

und abschmecke s R Bratpfanne hellbraun rosten.
‘ Die Kartoffel schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. DIC Zwiebel
hacken, den Knoblauch pressen und beides in der Butter andimpfen.
Kiirbis und Kartoffel zugeben und unter Riihren anziehen lassen. Die
heisse Bouillon dazugeben und etwa 20 Minuten kocheln lassen. Wenn
Kiirbis und Kartoffel gar sind, mit dem Mixstab plirieren. Die Hilfte des

Kurblssuppe : ; Sauerrahms vorsichtig darunter ziehen, nicht kochen. Wenn notig salzen
Zubereitet im Mikrowe]lengeriit und pfeffern.

Auf 4 Suppenteller oder Suppentassen verteilen. Je einen Loffel Sau-
Goo g geriistete Kiirbiswirfel, 1 fein gehackte errahm darauf klacksen und mit den gerdsteten Kiirbiskernen und den ab-

| Zwiebel, 2 TL Curry, 1 dl Orangensaft, 2-3.dl Ge-
| miisebouillon, Salz, Pfeffer, Muskat, 1 /2 dl saurer
Halbrahm, 100 g gerstete Brotwiirfeli.

gezupften Dillzweiglein garnieren.

Kiirbis, Zwiebel, Curry, Orangensaft und Bouillon |
in eine tiefe Schiissel geben. Zugedeckt 2-3 Minu- RMCOIa-Salat
ten mit voller und 8-10 Minuten mit reduzierter 150 g Rucola

Lexstung garen. Mit dem Stabmixer piirieren, Ge-
wiirze und Rahm einrithren, nochmals 1 Minute er-
hitzen. Mit Brotwiirfeli bestreuen und servieren.

12 Cherry-Tomaten

50 g Parmesan

3 Essloffel Rotwein- oder
Balsamico-Essig

Suppen mit QimiQ: So leicht wie einfach! Salz, Pfeffer, Origano
- . ' = : = 6 Essliffel
Kirbissuppe ~ Fdr 4 Personen Olivengl
Zubere itunigszeit:
30 Minuten
7 d&nﬁfen und‘ mit Bouillon auffu[leﬁ, wiirzen Aufkcx:hen i Salatbilitter wasches ;
15 Minuten leicht kécheln lassen. Mit den » (grobe Stiele entfernen) und

plrieren. QimiQ dazugeben, ankOCheﬁ und abschmecken. auf vier flache Teller verteilen. Die Tomitchen waschen, halbieren und
Tipp: ' ' den Salat damit dekorieren. Den Parmesan mit einem Sparschiler direkt

Die Karbissuppe mit géros'teten Kiirbiskernen oder auf die Teller schnipseln. Die Zutaten fiir die Sauce gut verriihren und
| Brotcroutons servieren. den Salat damit iiberziehen. :
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