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Suppchen vom Birnenkiirbis mit Triiffel6l und gehobeltem Parmesan

Zutaten fiir 4 Personen:
1Kg Birnenkurbis
2 mittelgrol3e Zwiebeln
1 kleine Karotte
1 Lorbeerblatt
11 Hihnerbruhe
Truffelol
40gr Parmesan
Ein kleiner Zweig Thymian

Kiirbis, Karotte und Zwiebeln schalen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln in Olivenol
glasig schwitzen, dann Karotten und Kiirbis hinzugeben. Samtliches Gemuse ange-
hen lassen und dann mit der Huhnerbriuhe aufgieBen. Lorbeerblatt hinzugeben.
Suppe leicht kocheln lassen, bis der Klirbis weich ist. Lorbeerblatt entfernen und die
Suppe mit dem Purierstab mixen, bis eine samige Suppe ohne Klumpen entsteht.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Suppe in vorgewarmte Teller geben und Truffelol daruber traufeln. Parmesanstiick mit
dem Sparschadler schdlen und die Spane zusammen mit dem Thymian uber der

Suppe verteilen.

Gutes Gelingen winscht Ihnen das Kochatelier Bonn Team!




