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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
 

KKüürrbbiiss--KKaarrttooffffeell--SSuuppppee  mmiitt  SSaallaammii    
Zutaten: ((FFüürr  66--88  PPeerrssoonneenn)) 
- 2 kg Hokkaido-Kürbis, 2 Karotten, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Pfeffer, 
- Salz, 500 g Kartoffeln, 250 g Paprikasalami, Öl, 1,6 l Gemüsebrühe,  
- 200 ml Sahne, 2 EL TK-Petersilie, 30 g Kürbiskerne, Kürbiskernöl  
 

Zubereitung: 
1. Gemüse putzen. Kürbis waschen u. halbieren. Die Kerne u. das fa-

serige Innere mit einem großen Löffel oder Eiskugelportionierer ent-
fernen. Kürbisfruchtfleisch würfeln. Kartoffeln u. Möhren grob wür-
feln. Zwiebel u. Knobi fein würfeln. Salami klein würfeln.  

    

2. Öl in einem großen Topf erhitzen. Kürbis, Kartoffeln u. Möhren an-
braten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten u. mit Brühe ablöschen. Zuge-
deckt ca. 30 Min. köcheln lassen. Alles glatt pürieren. Sahne zu-
gießen, aufkochen, mit Salz u. Pfeffer abschmecken.  

    

3. Salami unterheben u. 15 Min. erwärmen. Petersilie einrühren. Kürbis-
kerne ohne Fett rösten, auf der Suppe mit Kürbiskernöl garniert 
servieren. 

    

Tipp des Chaoten: Dazu frisches Ciabatta reichen. 
 

  


