Wissenswertes rund ums Kiibiskernol

Das Brandle vita steirische Kirbiskerndl g.g.A
(geschiitze geografische Angabe) wid aus
schalenlosen gerésteten Kiirbiskernen in einem
mechanischen Pressverfahren hergestellt. Die
garantiert eine naturbelassene Qualitat und ein
intensiv nussig-rostiges Aroma.

Geeignet fiir: Vielseitig vewendbar in Salaten,
Suppen und Desserts.

\_I_Veitere Infos rund um unsere
Ole sowie mehr Rezepte finden
Sie unter www.braendle.de

P. Brindle GmbH - OImiihle
Robert-Bosch-Str. 10 - 72186 Empfingen
Telefon 07485/9779-0 - www.braendle.de
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Rezept mut vita Kiirbiskernil
Sahwige Kiirbissuppe
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Jutaten

Rezept fiir 4 Personen:
500 g Hokkaido-Kiirbis

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 walnussgroBes Stick Ingwer

2 EL Brandle vita Rapsél
400 ml Gemusebriihe
125 ml Sahne
Salz
Curry
1 Prise Chilipulver
1 Prise Zucker
4 EL Brandle vita Kiirbiskerndl

Zuberettung

1.

Kiirbis gut waschen und in Spalten schnei-
den, Kerne und grobe Fasern herauslésen,
den Stielansatz entfernen.

. Kirbisfleisch mit der Schale grob wiirfeln,

Zwiebel schalen und fein hacken, die Knob-
lauchzehe abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse driicken, den Ingwer ebenfalls
grob hacken.

. In heiBem Rapso6l 10 Minuten andinsten.

Gemlisebriihe zugeben und alles mit dem
Rihrstab fein plrieren.

Mit Sahne aufgieBen und mit Salz, Curry,
Chilipulver und Zucker wiirzen, weitere 10
Minuten kécheln lassen.

. AnschlieBend nochmals nachwiizen. Mit je

einem Loffel Kirbiskerndl servieren.



