i

Thurgauer Kiirbissuppe = .
mit Tilsiter-Crostini

\
Fiir 4 Personen : Supp e N
Zubereiten: ca. 40 Minuten :
Bodied: ca 1o Miviten © 100g TILSITER ROT, in 4 Stiicken
Schwierigkeit: leicht : L EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

500 g Kiirbis (Butternut),

1. Suppe: TILSITER in 4 Stiicke schneiden, zugedeckt bei D LIeihAn Bkickan

Raumtemperatur ca. 30 Min. beiseitestellen. |
. 150 g mehligkochende Kartoffeln,
2. Butter erwdarmen, Zwiebel andampfen, Kiirbis und Kartoffelstiicke  : inWiirfeln

ca. 3 Min. mitdampfen. Siissmost und Bouillon dazugiessen,
aufkochen, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. kocheln.
Suppe purieren, wiirzen.

1% dl Silissmost
7 dl Gemisebouillon

3. Suppe anrichten, beiseitegestellten TILSITER in die Suppe legen, ERE iy

schmelzen lassen. Suppe mit Petersilie garnieren. : Salz, nach Bedarf

4. Crostini: TILSITER mit den Kiirbiskernen und dem Zucker A s T
mischen, wiirzen. Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes

Blech legen, Kdsemasse darauf verteilen. Crostini
5. Backen: 5-10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten 5 758 TlLS”ER. RO
Ofens. TILSITER-Crostini zur Suppe servieren. : grob gerieben
: 50 g Kiirbiskerne, gehackt
1TL Zucker

1 Prise Salz

Ndhrwerte pro Portion wenig Pfeffer

..... (EOF TR S R 12 Baguettescheiben

_— 25 AWS a2 v 20g 7 sig o o22g .

Tipp: Als Friihlingsrezept statt TR - £ ol e N BT
Kiirbis Riiebli verwenden. T % 7' N, S8 RS R g o

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez9
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