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klimaschutz durch kurze wege

Rezept Kiirbissuppe mit
gerauchertem Lachsforellenspief

Zutaten fur ca. 4 — 6 Portionen

1 Speisekiirbis ca. 500 g

z. B. Hokkaido oder Butternut,
2 Mohren

300 g Kartoffeln

1 Zwiebel

750 ml Briihe

1 Becher Sahne

2 geraucherte Lachsforellen

1 Becher Créme fraiche
Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf glasig diinsten. In der Zwischenzeit den
Kirbis waschen und schalen sowie die Kerne entfernen und in Stlicke schneiden. Die Mohren und
Kartoffeln schalen und ebenfalls in Stiicke schneiden.

Mit der Brihe nun die Zwiebel abléschen und den Kiirbis, die Mohren und Kartoffeln hinzufiigen
und aufkochen lassen. Danach auf kleiner Stufe kocheln lassen, bis das GemUise weich gegart ist.
Das weiche Gemiuse mit der Brihe plrieren und nach Belieben Sahne hinzufligen.

Die geraucherte Lachsforelle in Stlicke schneiden und auf einen Holzspield aufstecken.

Kurz vor dem Servieren die heil3e Suppe in Teller fullen, mit einem Klecks Creme fraiche und
gehackter Petersilie garnieren. Der Lachsforellenspiel8 kann nach Belieben auf dem Tellerrand oder

einem separaten Teller gelegt werden. .
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Viele leckere und regionalen Produkte finden Sie auch in )
NIEDERRHEINISCH - WESTFALISCH - GUT

unserem Onlineshop www.feines-vom-land.de.




