Kiirbis-Suppe

Fiir zwei Personen

% Hokkaidokiirbis 1 sduerlicher Apfel 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (15 g) 1 rote Chilischote
1 Muskatnuss 1 1 Gemiisefond 1 EL unges. Kiirbiskerne

3 EL Kiirbiskernol 100 ml siile Sahne 1 EL Butterschmalz

Die Zwiebel anziehen, in Scheiben schneiden und mit Butterschmalz in einer Pfanne glasig
diinsten. Den Kiirbis schilen, entkernen in Stiicke schneiden. Den Apfel entkernen und in Stiicke
schneiden. Den Knoblauch abziehen und grob hacken. Den Ingwer schélen und in feine Stiickchen
schneiden. Alle Zutaten nach und nach in der Pfanne andiinsten. Die Chilischote in Stiicke
schneiden und je nach gewiinschtem Schirfegrad hinzugeben. Alles mit Gemiisefond abléschen,
weich kocheln und piirieren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kiirbiskerne
fettfrei in einer Pfanne rosten und grob hacken. Die Sahne steif schlagen. Die Suppe in Schalen
anrichten und mit frischer Sahne garnieren. Mit Kiirbiskerntl und den Kiirbiskernen dekoriert
servieren.
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