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Bio-Zutaten fiir 10-12 Portionen Zubereitung
(ca. 5 Liter) . e . . . .
1. In einem Topf die Kurbis-, Zwiebel- und Apfelwurfel mit Brihe
2kg Kurbiswdrfel (z.B. Butternut- aufkochen. Deckel aufsetzen und ca. 15 Minuten weichkochen.
kirbis oder Hokkaido) . . . .
2,21 Gemusebriihe . X .
300ml  Sahne (oder pflanzliche 2. Mit Sahne, Meerrettich, Salz, Pfeffer oder Chili abschmecken.
Alternative)
100ml Rote Bete-Saft 3. In einem hohen Gefafd die Kirbiskerne mit Petersilie, Salz,

Salz, Pfeffer oder Chili o iy
e ocer ! Pfeffer und beiden Olen grob piirieren.

759 Meerrettich, gerieben
1009 zKﬁ;qb'SS:f\,r.Zféﬁ)lus exira 4. 600 ml Suppe abschopfen und in einer Schussel mit 100 ml
60g Petersilie Rote Bete-Saft vermischen.
150ml O
Extra ZUM SERVIEREN: Erst orange Kurbissuppe auf Suppenteller
verteilen. Dann mit roter Kurbis-Bete-Suppe spiralformig
25ml Kiirbiskerndl marmorieren. Zuletzt mit Pesto und Kirbiskernen dekorieren.

bio*
Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualitét

In der Themenwoche ,,Baden-Wiirttemberg is(s)t Bio in der Gemeinschaftsverpflegung* werden bei diesem
Rezept moglichst viele, aber mindestens die gelb gekennzeichneten Produkte garantiert in zertifizierter Bio-Qualitat
und Herkunft verwendet. Denn: Bio + Regional = Optimal!
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