Kilrbissuppe
Kaferbohnen-
Leberknddel

Vorspeise 90 mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

Zutaten fur 6 Portionen Zubereitung

Knddel Die Steirischen Kaferbohnen g.U. fein zerdriicken, Zwiebel

120 g Steirische Kéaferbohnen g.U., und Knoblauch fein hacken und in wenig Rapsol

gekocht anschwitzen, von der Hitze nehmen.

1 kleine Zwiebel Alle Zutaten gut miteinander vermengen, 10 Minuten ziehen

1 Knoblauchzehe lassen und dann aus der Masse mit leicht befeuchteten

1 EL Rapsol Handen kleine Knoderln formen, diese noch einmal in

100 g Leber, faschiert Semmelbréseln schwenken und anschlieRend in heiRem Ol

1 TL Majoran goldgelb herausbacken. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen

1 EL Petersilie, gehackt und in heilBer Klrbissuppe servieren.

1Ei

40 g Semmelbrosel Rapsél in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Porree und

Salz Knoblauch anrdsten, die Erdapfel zugeben, kurz

Pfeffer durchschwenken, mit Suppe aufgie3en, den Kiirbis zugeben
und so lange leicht kdcheln lassen, bis das Gemiise weich

Brosel zum Wélzen ist.
Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, die Suppe

Ol zum Ausbacken pirieren, mit Schlagobers verfeinern und mit
Kéferbohnenkndderln und Steirischem Kirbiskernél g.g.A.

Kirbissuppe servieren.

2 EL Rapsaol

1 Zwiebel, fein gehackt

Y Stange Porree, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
70 g mehlige Erdapfel, feinwurfelig
geschnitten

11 Suppe zum Aufgiel3en

300 g griiner Olkiirbis, entkernt und
wirfelig geschnitten

Muskatnuss, gerieben

Salz

Pfeffer

ca. 60 ml Schlagobers

Steirisches Kurbiskerndl g.g.A. zum
Anrichten

Rezept von Barbara Zenz

https://www.steirisches-kuerbiskernoel.eu/Rezept/Details/224?kategorield=8



