Pilzrezept von pilzland.ch

Kiirbissuppe mit Shiitake-Pilzen

1kg Kiirbis

2 Siisskartoffeln
2 Fleischtomaten
1 Zwiebel

3EL Olivenol

11 Gemiisebriihe
200 ml Orangensaft

Salz, Pfeffer

250 g Shiitake-Pilze
3 EL Kiirbiskerne
200¢g Créme fraiche
2-4TL Kiirbiskernol

Und so wird’s gemacht

Kiirbis entkernen, Siisskartoffeln schilen, alles in kleine
Stiicke schneiden. Fleischtomaten vierteln. Zwiebel schilen,
fein wiirfeln und in ein Drittel des Olivendls andiinsten. Kiirbis
und Siisskartoffeln darin andiinsten. Gemiisebriihe und
Orangensaft zugiessen, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zugedeckt ca. 25 Minuten kocheln, bis das Gemiise
gar ist.

In der Zwischenzeit Shiitakepilze je nach Grosse ganz lassen
oder in Streifen schneiden und in restlichem Olivenél
anbraten.

Kiirbiskerne in einer Pfanne anrosten. Creme fraiche in die
Suppe geben, Suppe piirieren und nochmals abschmecken. Auf
Tellern anrichten.

Mit Pilzen und Kiirbiskernen bestreuen. Wenn vorhanden mit
etwas Kiirbiskernol betriufeln.

Kochzeit gesamt: 45 Minuten
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