Lutaten fiv 4 Portionen

800 g Butternut - Kiirbis
4 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
2 Karotten
3 EL Butter
750 ml Gemlisebrihe
1 Schafsgupferl (250g/150g)
30 g Klrbiskerne
1 EL Olivenol
120g Waldviertler Hirtenkase
6 Stiele Majoran
Salz
Pfeffer
4 TL Kiibiskernol




Lubereitung

Kirbis in Spalten schneiden, Kerne entfernen. Kiirbis schalen, % des Fruchtfleisches in Stlcke
schneiden, Rest klein wiirfeln. 2 Zwiebeln und Knoblauch schélen, hacken. Karotten und
schélen, waschen und in Stiicke schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen. Kirbisstiicke, Zwiebel, Knoblauch und Karotten darin
andinsten. Briihe angieRRen, aufkochen und ca. 20 Minuten garen. 2 Zwiebeln schalen und in
Ringe schneiden. Schafsgupferl von der Lake trennen und glatt rihren.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett 2-3 Minuten unter Wenden rdsten, herausnehmen. Ol
in der Pfanne erhitzen, Kiirbiswiirfel und Zwiebelringe darin unter Wenden 3-4 Minuten
braun braten. Waldviertler Hirtenkase wiirfeln.

Majoran waschen, trocken tupfen und die Blattchen von den Stielen zupfen. Suppe pirieren,
Schlagobers unterriihren. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. In Tellern anrichten, mit
Kirbiswirfeln und —kernen bestreuen und mit Kiirbiskerndl betraufeln.

Glatt gerilihrtes Schafsgupferl als Klecks auf die Suppe geben. Zwiebelringe, Wiirfel vom
Waldviertler Hirtenkdse und Majoran auf der Suppe verteilen und servieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Guten Appetit ©



