crema di zucca e broccoletti
4 personen

500 g kUrbis

300 g broccoli

3 kartoffeln

1 zwiebel

4 el olivenol

2 knoblauchzehen
sesamkorner

1/2 tasse weisswein

zubereitung:

zwiebel in 6l anbraten, kirbis-& kartoffelwirfel dazugeben, salzen.

wasser beigeben, bis alle zutaten gedeckt sind. 20-25 minuten kochen.

broccoli in wasser kurz garen, dann mit knoblauch und 6l anbraten,
salzen, mit weisswein abléschen.

sesam rosten.

gekochte kirbis und kartoffel mixen, rahm und parmesan dazugeben.
suppe anrichten mit broccoli, sesamkorner und olivendl dekorieren.
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