K Urbiscreme-Suppe mit Blutwurst und Croutons

Kategorien:  Suppe, Gemulse
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Kuir bi sfl ei sch (ohne Fasern und Ker ne)
100 Gramm Blutwurst, z.B. Schwarzwurst (ersatzweise
-- Schi nken)
1 Schal otte
1 Knobl auchzehe
1 Essl. divenol
2 Essl. Mehl
1/ 2 Ltr. Genlsebrihe
100 m  Sahne
4 Schei ben Wi 3brot
2 Essl. Butter
1 Prise Zucker

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

UTENSI LI EN

St abm xer

Anleitung:

1. Das Kurbisfleisch in Wirfel schneiden. Schal otte und Knobl auch
schéal en und fein hacken. Das divendl in einem Topf erhitzen.

Schal ott en und Knobl auch darin glasig dinsten. Kirbis zufigen und
kurz mtdunsten. Mt Mehl best&uben. Geniisebr ihe und Sahne angi een
und di e Suppe etwa 15 M nuten bei schwacher Hitze zugedeckt kécheln
| assen, bis das Kirbisfleisch weich ist.

2. I nzwi schen Blutwurst in Schei ben und Wei Bbrot in grobe Sticke
schnei den. Butter in einer Pfanne zerlassen, die Bl utwirstschei ben
darin von beiden Seiten knusprig braten, herausnehnen und beiseite
stellen. Die Brotsticke in demBratfett rundum knusprig braten.
Crodtons und Bl utwirst auf einen Teller geben.

3. Die Suppe mt dem Stabni xer fein purieren und mt Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat nuss abschnecken. Auf die Teller verteilen und mt
den Bl ut wur st schei ben und Cro(tons servieren.
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