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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: Mittelgroßer Hokkaido-Kürbis (ca. 700-900g)6 Tomaten1 Zwiebel3-4 KnoblauchzehenFrische RosmarinzweigeOlivenölSalz und Pfeffer500ml Gemüsebrühe100g schwarze Olivengeriebener Parmesan (nach Geschmack) 
	Text3: Zunächst den Kürbis, die Tomaten und die Rosmarinzweige waschen. Den Kürbis halbieren und die Kerne entfernen. Anschließend in 3-4 cm große Stücke schneiden. Tomaten halbieren, Zwiebel und Knoblauch schälen, Zwiebeln anschließend vierteln. Eine feuerfeste Form mit Olivenöl bestreichen, das Gemüse darin verteilen und mit Rosmarinzweigen dekorieren. Anschließend großzügig salzen und pfeffern und mit etwas Olivenöl beträufeln. Bei 200 Grad Ober/Unterhitze ca. 50 Minuten backen, gegen Ende der Backzeit eventuell mit Alufolie abdecken damit die Zwiebeln nicht zu dunkel werden. Anschließend die Rosmarinzweige entfernen und das Gemüse kurz abkühlen lassen.Nun die Gemüsebrühe in einem großen Topf erhitzen, das Gemüse hinzufügen und mit dem  Pürierstab pürieren. Die Oliven in feine Würfel schneiden und in die Suppe geben. Alles nochmals aufkochen und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwürzen. Vor dem Servieren mit etwas geriebenem Parmesan bestreuen. Guten Appetit!
	Expertentipp: Ein mega gesundes Rezept. Manchmal ist man auch als Ernährungsberater sprachlos :-) Alle Zutaten sind 1 A!
	Utensilien: Pürierstab Feuerfeste SchaleSuppentopf
	N A M E: Kürbissuppe aus dem Ofen
	A U F W A N D: Einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: Arbeitszeit: ca
	P O R T I O N E N: 4 Personen
	Name der Familie/ Person: Pauline  
	Fertig in: 90 Minuten 
	Mein nestwarmer Moment: Ich liebe Suppen in der kalten Jahreszeit, konnte meine Familie aber nie für die klassische Kürbissuppe mit Karotte und/oder Ingwer begeistern. Eines Tages habe ich dieses Rezept ausprobiert und damit auch die kleinen Kritiker überzeugt. Die Suppe hat eine herrlich cremige Konsistenz, ist wunderbar einfach zuzubereiten, und bringt dank Oliven, Rosmarin und Parmesan auch in den grauen Wintermonaten etwas mediterranes Flair in die Küche!
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