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 Kochtopf
 Sparschäler
 Pürierstab
 Kochlöffel
 Suppenkelle
 Messer
 Schneidbrett
 Esslöffel (EL)
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Zutaten für die
Kürbissuppe

 Hokkaido-Kürbis (ca. 1,4 kg)
 kleine Kartoffeln (3-4 Stück)
 Möhren (4 Stück)
 Pastinake (1 Stück)
 Zwiebeln (2 Stück)
 Wasser (1 Liter)
 Mehl (2 EL)
 Öl (2 EL)
 (pflanzliche) Sahne (200g)
 Salz, Pfeffer, Paprikapulver
 Toppings: Sonnenblumenkerne,
Brotwürfel etc.
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6 Portionen
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Dieses Gemüse

wächst im Herbst in
Deutschland



 Kürbis waschen, in 4 Teile teilen,
entkernen und klein schneiden.
 Kartoffeln waschen, schälen
und klein schneiden.
 Möhren waschen, schälen und
klein schneiden.
 Pastinake waschen, schälen
und klein schneiden.
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Zubereitung der 
Kürbissuppe
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 Zwiebeln schälen und klein
schneiden.
 Öl in einem großen Topf erhitzen.
Zwiebeln im Öl anbraten.
 Kürbis, Kartoffeln, Möhren und
Pastinake in den Topf geben und
rühren.
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 Mehl über das Gemüse
verteilen und umrühren.
 Wasser und (pflanzliche)
Sahne in den Topf gießen. Die
Suppe für ca. 25 Minuten bei
wenig Hitze mit Deckel köcheln
lassen.
 Die Suppe pürieren und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
würzen.
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 Die Suppe in eine Schüssel
geben und nach Geschmack
mit den Toppings bestreuen.
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Servieren der
 Kürbissuppe
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Guten
Appetit!
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