Kurbis-Birnen-Suppe

1 Kurbis, Hokkaido oder Butternusskurbis

2 Schalotten oder 1 Zwiebel, in kleine WUrfel geschnitten
2 EL Olivendl

2 Birnen, geachtelt und in Wurfel geschnitten

1 kl. Stuck Ingwer, geschalt und fein gerieben

1TL Fenchelsamen

2 Thymianzweige

11 Gemusebruhe

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Kurbis waschen, halbieren, Kerne mit einem Loffel
herauskratzen und in kleine Wurfel schneiden.

2. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin
andunsten. Birnen- und Kurbiswurfel mit andunsten.

3. Ingwer, Fenchelsamen und Thymianblatter dazugeben
und ebenfalls einige Minuten mitrosten.

4. Mit Gemusebruhe aufgieBen und etwa 20 Minuten
kocheln lassen.

5. Die Suppe fein purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



