Kiirbis-Nudelsofe ,.ratz-fatz"

1. Finen Hokkaidokurbis waschen, halbieren, entkernen und
in kleine Wiirfel schneiden.
2.  Die Kurbiswiirfel in Gemiisebrithe oder Salzwasser
weichkochen.
3.  Den Sud teilweise abgieben und zur Seite stellen. Sollte euch
die SoBe am Ende zu dickfliissig sein, konnt ihr sie mit dem
Sud verlangern.
4. Den gekochten Kiirbis zusammen mit dem im Topf
verbliebenen Sud und einem Milchprodukt (oder veganen
Alternative) eurer Wahl, z.B. Schmand, Frischkase oder
Créme fraiche, purieren.
5. Nach Geschmack wiirzen (Salz, Pfeffer, Chili, frische
Krauter) und ggfs. mit dem zuriickbehaltenen Sud die
Konsistenz anpassen.

Dazu schmecken Nudeln aller Art und eine ordentliche Portion
frischgeriebener Parmesan.

Tipp: Die Sof3e kann problemlos portionsweise eingefroren und fiir
ein schnelles Mittagessen wunderbar aufgetaut werden.
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