Kirbis Steinpilz Suppe

Fur 6 Portionen:

300 g frische Steinpilze oder 50 g getrocknete
6 kleine Kurbisse, ausgehohlt.

Benotigt werden 800 g reifes Fruchtfleisch
85 g Butter

2 EL Olivendl

1 mittelgroRe Zwiebel, fein gewurfelt

Mehl zum Bestauben

150 ml trockener Weil3wein

Huhner- und Gemisebrihe nach Bedarf
2 EL fein zerkleinerter Rosmarin

1 TL fein zerkleinerter Majoran

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Pilze sorgfaltig putzen und in Scheiben schneiden. Falls verwendet, die getrockneten Steinpilze
20 Minuten in warmem Wasser einweichen, dann abgie3en und in Streifen schneiden. Das
Kirbisfleisch in Wirfel schneiden. Alles beiseite stellen.

Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin braten, bis sie weich und glasig
ist. Kuirbiswurfel mit Mehl bestauben, in die Pfanne geben und unter Wenden goldbraun braten. Den
Wein hinzufigen und unter Rithren verdampfen lassen.

So viel Briihe zugiel3en, dass das Kirbisfleisch damit bedeckt ist. Zum Kochen bringen. Wenn
getrocknete Steinpilze verwendet werden, sie jetzt hinzufligen. Die frischen Pilze nach 15 Minuten
Kochzeit zugeben und weitere 10 Minuten garen. Einige der Kirbiswirfel zerdriicken, damit die Suppe
samig wird. Die Hélfte der Krauter unterriihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die ausgehohlten Kiirbisse in Suppenteller stellen und die

Suppe einflllen. Die restlichen Krauter dariiber streuen und

zum Servieren den ,Deckel" auflegen.



