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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Kurbiscreme-Suppe mit Muscheln

Zutaten: (ca. 4-6 Personen)

1 Kurbis Hokkaido od. Butternuss (ca. 1,50 kg)
5009 Kartoffeln

300g Nudeln (Muscheln grof3)

3 mittelgro3e Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 %2 - 2 lit. Wirfelsuppe (Gemusebouillon)
100 ml Sahne

Salz, Pfeffer i

20g Butter oder Ol

Zubereitung:
Kurbis teilen, aushoélen, schalen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln und Karotten

schalen und wirfelig schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in der erhitzten Butter anrdsten. Kartoffel, Karotten und
Kirbis dazugeben und mitrésten. Mit der GemUsebrihe (Warfelsuppe) angie3en und
ca. 15 Minuten kochen lassen bis die Kartoffeln, Karotten und Kirbis weich sind.
Nudeln im Salzwasser gar kochen, abgieB3en, abtropfen lassen und warm stellen.
Danach mit einem Purierstab die Kartoffel-, Karotten- und Kirbisstlicke in der Brihe
klein mixen, falls nétig noch etwas Gemusebrihe zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Sahne dazu geben.

Kirbiscreme-Suppe mit Muscheln portionieren und servieren.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.
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