Essen und Trinken
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exklusiv fiir Coop

GRATINIERTE KURBISSUPPE

Es ist Kirbiszeit! Der Klassiker schlechthin, die Kirbissuppe, lasst
sich mit wenig Aufwand Uberraschend neu prasentieren,
gratiniert mit Knoblauchbrot, Kase und mit Kirbiskernen bestreut.

FOTOS: HANSRUEDI DISCH/DORIS NUFER

Zutaten Vor- und Zubereitungszeit Jeden Tag um

Fir 4 Personen: ca. 40 Minuten 12.30 Uhr auf SF1, tHESI: -
pro Person Gratinieren: ca. 5 Min. Wiederholung um

ca. 1074 kJ/257 kcal flr 4 ofenfeste 16.00 Uhr auf SF1

1 EL Butter* (ca. 15 g)
2 Zwiebeln*

(ca. 160 g), fein gehackt
500 g Kirbis, in Wiirfeln
1 Apfel* (ca. 150 g),
grob gerieben

1 EL Apfelessig*

6 dl kraftige
Gemusebouillon

Salz, nach Bedarf

wenig Pfeffer aus

der Mihle*

wenig Muskat

1 EL Butter* (ca. 15 g),
weich

1 Knoblauchzehe*,
gepresst

1 Prise Salz

2 Scheiben Kirbis-
kernenbrot (ca. 75 g),
halbiert

75 g Bio Engadiner
Bergkase*, grob gerieben
2 EL Kirbiskerne

(ca. 20 g), grob gehackt

-
2 £

(a\
naturaplan

*Diese Zutaten sind als
Naturaplan-Produkte erhaltlich.

Suppentassen oder
Férmchen von je ca. 3 dI
ergibt ca. 1,2 Liter

Zubereitung

Klirbissuppe: Butter warm
werden lassen, Zwiebeln
andampfen. Kirbis und
Apfel beigeben, mitdamp-
fen. Essig beigeben,
vollstandig einkochen.
Bouillon dazugiessen,
aufkochen, zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 20 Min.
weich kécheln, plrieren,
durch ein Sieb streichen,
wirzen.

Belag: Butter und Knob-
lauch mischen, salzen,
Brotscheiben damit
bestreichen, auf ein

mit Backpapier belegtes
Blech legen.

Résten: ca. 5 Min. in der
Mitte des auf 250 Grad

EIN FEURIGER WEISSWEIN

Charakteristisch fiir einen der besten
Waadtlander Weissweine ist der Geschmack
des Feuersteins. Der Yvorne La Thibaude

ist ein idealer Begleiter zu Krustentieren,
Gefliigel und weissem Fleisch, ebenso aber

auch zu Hartkéase.

vorgeheizten Ofens. Heisse
Suppe in die Tassen
verteilen, die halben
Brotscheiben darauf legen,
Kase und Kirbiskerne
darlber streuen.

Gratinieren: ca. 5 Min. in
der Mitte des auf 250 Grad
vorgeheizten Ofens.

Tipps
m Die Suppe in doppelter
Menge zubereiten,

die Halfte tiefkihlen.
Haltbarkeit: ca. 2
Monate.

m Kirbisschnitze, in
Klarsichtfolie verpackt,
sind im Gemusefach
des Kihlschranks

ca. 4 Tage haltbar.

Erhaltlich in grosseren Coop-Verkaufsstellen
und online unter: www.coop.ch/wineshop
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Bisherige Rezepte unter:
www.coopzeitung.ch/rezepte
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