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Kurbis
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Kaum liegen die orangeroten oder grinen Riesendinger am Strassenrand, steht auf allen
Speisekarten landauf, landab: Kirbissuppe. Man kann's schon nicht mehr sehen.

Nichts dagegen einzuwenden, eine feine KUrbissuppe zu geniessen, aber doch nicht Uberall immer
die gleiche. Obwohl feine Varianten moglich sind: mit gekochten und passierten SUsskartoffeln,
Moéhren oder Pastinaken. Aufgegossen mit einer selbst gekochten Gemuse- oder Rinderbrihe.
Abgeschmeckt mit einem Jutsch Steirischen KUrbiskerndls und garniert mit gerdsteten Kirbiskernen.

Bei mir gibt es heute eine Drei-Sterne-Kurbissuppe, die eher einer K&sesuppe oder einem Fondue
gleicht. Sie stammt vom Grossmeister persdnlich, von Paul Bocuse. Und Sie k&nnen sicher sein, dass
sie so ungewodhnlich wie lecker ist.

Hier die Zutaten fUr 8 — 10 Personen:

1 KUrbis von 3-4 kg (am besten grOner MuskatkUrbis, der Gelber Zentner ist oft zu wassrig, der
Hokkaido zu klein.)

150 g geriebener Gruyére Surchoix

3-4 Tassen gerdstete Weissbrotwirfel

Von dem Kurbis die Kuppe wie einen Deckel abschneiden. Deckel beiseite legen. Mit einem Loffel
alle Fasern und Kerne aus dem KuUrbis herausschaben, ohne die Innenwand zu verletzten. Mit der
Hand nachflhlen, ob der Kurbis inwendig auch glaft ist.

Am unteren Teil des KUrbisses eine kleine Scheibe abschneiden, damit der KUrbis richtig gut steht.

Jetzt den KUrbis abwechselnd schichtweise mit Gruyere und WeissbrotwUrfeln fUllen. Die frische
Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat herzhaft wirzen und den Kurbis bis an den Rand damit fUllen.
Seien Sie grosszUgig und nehmen Sie die Créme Double aus Gruyere, gibt's im Coop. Keine Angst,
das KUrbisfleisch hat fast keine Kalorien.

Den Deckel aufsetzen und auf ein passendes Stock Alufolie setzen. Das verhindert eventuelle
Saverei im Ofen. Und wir habe keinen Casserolier, der die Schweinerei sauber macht; wir mUssen
selber ran. Deshalb, lassen Sie Vorsicht walten.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 165° etwa zwei Stunden garen. Zwischendurch ein paar Mal mit
einer Kelle behutsam an der Oberflache umrUhren. So wird die Suppe schoén sdmig. Immer wieder
den Deckel auflegen.

Den KUrbis mit seinem Deckel auftragen. In jeden vorgewdé&rmten Suppenteller eine Kelle voll mit
Sahne und den mit Kdse durchwirkten Brotw(Urfeln verteilen. Dabei immer wieder vom Innenrand
des Kurbisses eine Portion Kurbisfleisch wegschaben und mitnehmen. Achtung: Nicht durchstossen!

Das war's schon — En Guetel
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