ZUTATEN (fiir 4 Personen)

1 Hokkaidokiirbis (ca. 1%z kg)

3 EL Butter

2 Schalotten

2 Glaser Traiser Rotenfels Riesling Kabinett
Hiihnerbriihe oder Fischfond

0,2 1 stiBe Sahne

Zitronensaft

Gewiirze: Salz, 1 Prise Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Den Kiirbis vierteln, schélen, entkernen und in Stiicke schneiden. Die Butter in einem gerdumigen Topf
schmelzen und die sehr fein gehackten Schalotten darin glasig anbraten. Die Kiirbisstiicke zugeben und 5
Minuten lang diinsten, dabei salzen und rithren. Mit dem Wein abléschen, dann soviel Brithe oder Fond
dazugeben bis der Kiirbis knapp bedeckt ist. Den Deckel auflegen und 10 Minuten garen. Mit dem
Piirierstab oder in der Kiichenmaschine durchmixen. Danach die Sahne angiefen. Wenn die Créme noch
fest wie Brei sein sollte, mehr Wein und Briihe dazugeben bis die Konsistenz stimmt. Die Créme muss
flissig sein, sie muss vom Loffel laufen und nicht tropfen. Mit Zitronensaft und Cayennepfeffer
abschmecken.

Mit WeiBbrotcrolitons oder gerésteten Kiirbiskernen und einem Loffel Kiirbiskerndl, das zum Schluss in die

Teller getraufelt wird, servieren.

Hokkaidokiirbisse sind kleine, orangefarbene Kiirbisse mit sehr festem und aromatischem Fruchtfleisch.

Kiirbiskernprodukte aus der Steiermark sind in gut sortierten Supermarkten und Reformh&usern erhéltlich.

WEINEMPFEHLUNG

Der sanfte Charakter des Kiirbisses harmoniert hervorragend mit der natiirlichen RestsiiBe und feinen
Saure des Rieslings. Daher sollte der Kabinett sowohl zum Kochen verwendet als auch bei Tisch serviert
werden.

HERKUNFT

Die Briider Lange, Autoren des auBergewshnlichen Buches ,Keine Angst vor Wein“, erschienen im Gréfe
& Unzer Verlag, haben uns dieses wirklich tiberragende Rezept gegeben, da sie die Suppe selbst mit
unserem Traiser Rotenfels Riesling Kabinett genossen haben und begeistert waren. Unserer Familie

schmeckt diese Suppe so gut, dass wir die Kiirbiszeit regelrecht herbei sehnen.
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