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Zubereitung

1. Das Kurbisfleisch wijrfelig schneiden.

2. Danach die Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden und in Butter kurz anschwitzen, mit

Mehl stauben und mit Weilwein abloschen.
3. AnschlieBend die Suppe dazu gieBen, Milch und Obers zugeben.
4.  Mit Maizena binden, purieren und abschmecken.

S.  Gerostete Kurbiskerne uber die Suppe streuen und sofort servieren.

Das Rezept entstand im Rahmen eines Projektes der HBLA Ursprung.

Es wurde ein Kochbuch mit traditionellen bauerlichen Gerichten aus Osterreich kreiert. Dabei waren auch die Hintergrunde der

Regionen sowie geschichtliche Informationen zu den Rezepten sehr wichtig und sind daher auch im Kochbuch zu finden.

Das Ziel ist es, traditionelle Gerichte aufrechtzuerhalten und den Kauferlnnen naherzubringen, dass man mit einfachen und regionalen

Zutaten schmackhafte Speisen zubereiten und gleichzeitig auch die Umwelt schonen kann.

Fir Anfragen zum Kochbuch: kochbuch.ursprung@outlook.com



