Kirbissuppe
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4 Portionen

700 g Kiirbisfleisch

50 g Butter

4 dI Bouillon

4 dl Milch

reichlich frisch geriebene Muskatnuss
1 Prise gemahlene Muskatblite (Macis)
1 Prise Nelkenpulver

Salz, Pfeffer

2 Eigelb

50 g rundes Toastbrot

20 g Kirbiskerne

Krbisfleisch in Wiirfel schneiden, in der Halfte der Butter kurz diinsten. Mit der Bouillon abléschen, Milch
dazugiessen. Gewlrze beifiigen. Zugedeckt ca. 30 Minuten kochen. Pirieren.

Eigelb mit wenig Suppe verquirlen, zur Suppe giessen und unter Rihren heiss werden lassen, nicht mehr kochen.

Brot in 8 mm diinne Scheiben schneiden. Brotscheiben mit der restlichen Butter bestreichen, dann vierteln.
Kirbiskerne hacken, darauf verteilen. Im aufs Maximum vorgeheizten Ofen oder unter dem Girill kurz résten. In die
Suppe setzen.

SBI Schweizerische Brotinformation
ISP Information suisse sur le pain
ISP Informazione svizzera sul pane




