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JRBISSUPPE MIT PFIFFERLINGEN
KURBISS! t MIT PEIFFERLINGEIN
Iiir 4 Perzonen als Vorspeise
[ Lovis X0 werden dem Gast zundichst Hl!l}]ﬁ'ﬂli_'”l_'l nub eimer Porbion kKleinmer saubierter |JFIL|T1:1"HL:_{.‘ ;;('Tn'i('hl. [Da-

r_.cm[“-i"] die 5;]1111ig{_‘ i{iiThir.'hl]ppr.' qt_‘xt'lifipf.[. ]L‘dt‘ Portion wird mil |-;||ns|)1‘ig;{;n H]}L'i_'!».;u'[ll'l.{'h'l — lardeons =bestreat und

sum Abschluss mit einem Tupfer geschlagener Sahine und etwas Kerbelgriin gariert.

FUR DIE SUPPLE

3 EL Olivendal

It: kg frischer Kiirbis, geschilt, entkernt,
m 2.5 cm gm[’m Wiirlel gl.:lil.;]lliilh'll

1 kleine Lwichel, gehackt

U ] Hithnerbrithe (siche Seite 229)

90 g Butter

It TL feines Meersalz, oder nach
Ceschmack

U TL sehwarzer Pleffer aus der Miihle,
oder nach Geschmack

125 ml Sahne, leicht geschlagen

FUR DIE GARNIERUNG

1 L Clivendl

250 g kleine Pﬁffcrlingr_‘, geputat unel
gereinigh

1 mittelgrolie Schalotte, fein gehackt

30 g Butter

2 L fein guh:lr.:!f.tc frische l"ri'lhliugs-
awicheln

90 i Pancetta oder anderer mild gcpﬁl-;(:]-
ter, ungeriiucherter Speck, in Wiirfel
mit ea. | em Kantenliinge geschnitten

4 blattreiche Zweiglein Kerbel

125 ml Sahne, xtcifg::sc]ﬂagcn
{nach Belichen)

DEN KURBIS ZUBEREITEN: In ciner grobien Planne Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen. Den Kiirbis und die
Zwicbeln so darin wenden, dass sic mit Ol iiberzogen sind, Die Hitze reduzieren und das Gemiise etwa 5 Minuten garen,
his der Kiirbis anfingt weich zu werden und die Zwicheln glasig, aber nicht gebreiunt sind. Mit % Liter Hithnerbriihe baw.
so viel Flisssigheit anfgielien, dass die Kiirbisscheiben vollstindig damit bedeckt sind. Weitere 10 Minuten kischeln lassen,
bis der Kiirbis schr weich ist. Vom Herd nehmen und Teicht abkiihlen lassen. Dann dureh ein Passiergerit in eine mittel-

grobe Schiissel passieren {oder mit der Riickseile eines Lisffels durch ein Sieb driicken.) Beiseite stellen.

DIE GARNIERUNG ZUBEREITEN: In einer mittelgrolien Planne das Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Die Plifferlinge und die Schalotten darin unter hiufigem Rithren diinsten, bis Pilzfliissigkeit austritt und verdampft.
Die Butter dazu geben und die Pilze darin wenden. Die Friihlingsawiebeln zufiigen und alles miteinander ver-
riihren. Die Pfanne vom Herd nelimen.

Die Speckwiirfel in einem kleinem Topf mit kaltem Wasser bedeckt schnell zum Kochen bringen, Auf mittlere
Temperatur zuriickschalten. 1 Minute blanchieren, um den Speckwiirfeln einen Teil des Salzes zu entziehen. Ab-
gielen und kurz unter kaltem Wasser abspiilen. Noch einmal abgielien, dann trockentupfen.

Die Speckwiirfel in einer kleinen Planne knusprig braun braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

DIE SUPPE FERTIC KOCHEN: Die Kiirbismischung mit dem restlichen ' Liter Hithnerbrithe in einem grofien
lopfverriihren und die Mischung sanft kiicheln lassen. Die Butter, Salz und Pfeffer und die leicht geschlagene Sah-
ne dazngeben. In einer Kiichenmaschine bei mittlerer Geschwindigkeit samtig glatt rithren und abschmecken. Bei
Bedarf danach nochmals erhitzen.

Die Suppe in cine vorgewiirmte Suppenterrine fiillen. Bei Tisch die Phifferlingsmischung auf vier vorgewirmte
suppenteller verteilen, die Kiirbissuppe dariiber schipfen und mit dem Speck bestreuen. Nach Belieben einen

']'llpft'l Ht{?ifgChL'|!1:ch|1cr Schlagsahne aufl jede Portion geben. Mit den Kerbelzweiglein gamieren. Sofort servieren.



