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Kiirbissuppe mit Fregola und Gorgonzola

Man nehme fir 4 Portionen:

1 Butternut-Kiirbis (ca. 800 g) schilen, halbieren, Kerne entfernen, in Wiirfel schneiden
1 Stange Lauch (ca. 150 g) putzen, in Ringe schneiden, bei Bedarf waschen

40 ¢ Butter

500 ml Gemiisebrithe (evtl. mehr)
150 g Fregola

150 g Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden
40 g Parmesan fein reiben

Salz

schwarzen Pfeffer aus der Muhle
Olivendl

e  Butter in einem Topf erhitzen und Kurbis und Lauch darin anschwitzen. So viel Brithe zugeben, dass das
Gemiise knapp bedeckt ist. Ca. 12-15 Minuten garen. Mit dem Stabmixer oder besser im Standmixer piirieren.
Brithe zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz (nicht zu dickfliissig!) erreicht ist. Mit Salz abschmecken.

e Fregola in Salzwasser ca. 15-18 Minuten garen. Abgielen und dann Parmesan und 50 g vom Gorgonzola
unterrithren.

e  Fregola auf vorgewirmte Teller verteilen. Suppe angieBen. Mit schwarzem Pfeffer bestreuen, die Suppe mit
Olivendl betriufeln und restlichen Gorgonzola auf die Fregola geben.

Ubrigens: Nach Geschmack eignen sich andere Blauschimmelkise natirlich auch. Beispielsweise Friesisch Blue...
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