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Utensilien/Kiichengeréte

* cin Kochtopf

® cin Sparschdler
e cin Purierstab

e cin Kochloffel

® cine Suppenkelle
e cin Messer

¢ cin Schneidbrett
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Zutaten - ca. 6 Portionen

| Hokkaido-Kurbis (ca. 14 kg)
| Pastinake

4 Mohren

2 Zwiebeln

3-4 kleine Kartoffeln

| Liter Wasser

2 Essloffel (EL) Mehl

2 EL Ol

200 g (pflanzliche) Sahne
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

ggf. frische Krauter,
Sonnenblumenkerne, Brotwurfel
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|.Den Kurbis, die Kartoffeln,
die Mohren und die
Pastinake waschen
2.Den Kdrbis in 4 Telle
tellen, entkernen und klein
schneiden
3.Die Kartoffeln, die Mohren
und die Pastinake
schdlen und klein
schneiden.
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I. Die Zwiebeln schdlen
und klein schneiden.

2.Das Ol in einem
grofden Topf warm
machen.

3.Die Zwiebeln im Ol
anbraten.
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|.Den Kurbis, die
Kartoffeln, die Mohren
und die Pastinake Iin
den Topf gelben und
rahren.

2.Das Mehl uber das
Gemuse verteilen und
umruhren.
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I.Das Wasser und die
(pflanzliche) Sahne in
den Topf gielden. Die
Suppe far ca. 25
Minuten bel wenig Hitze

it Deckel kdcheln

assen.

2.Die Suppe purieren.

3.Die Suppe mit Salz,

Pfeffer, Paprikapulver

wurzen.
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I.Die Suppe in Schusseln
oder tiefe Teller fullen.

2.Die Brotwurfel, die
Sonnenblumenkerne
oder die Krduter darauf
vertellen und servieren.
Guten Appetit.







