Kirbis-Suppe mit Hahnchen-Spief

Fiir zwei Personen

Fiir den Spief3:

200 g Hihnchenbrust Butter
Fiir die Suppe:

600 g Hokkaido 2 Apfel 1 rote Chilischote

3 cm Ingwer 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 EL Creme-fraiche 1 Zweig Thymian 600 ml Gemiisefond
Chilipulver Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 g Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Fiir die Suppe Zwiebel abziehen und wiirfeln. Ingwer schilen und kleinschneiden. Apfel schilen,
entkernen und wiirfeln. Kiirbis entkernen und wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und
fein schneiden. Ingwer schéilen und kleinschneiden. Thymian waschen, trocken tupfen und vom
Sténgel streifen. Butter im Topf bei mittlerer Hitze schmelzen, Zwiebel- und Apfelwiirfel zugeben
und diinsten. Kiirbis, Ingwer, Chili und Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit 400 ml Gemiisefond aufgieBen, zum Kochen bringen und 10 Minuten kécheln lassen. Kiirbis
piirieren, Creme fraiche einriihren und die Suppe mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Falls die Suppe zu dickfliissig ist, restlichen Gemiisefond zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Fiir die Spiefle Butter in eine Grillpfanne geben und diese heil werden lassen. Wahrenddessen
Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen auf einen Holzspiefl wellig aufspieflen. Hihnchenspiefle
in das heile Ol legen, mit Salz und Pfeffer von allen Seiten wiirzen und Fleisch knusprig anbraten.
Fiir die Garnitur Kiirbiskerne in einer Pfanne résten, anschliefend beiseite stellen.

Suppe in Teller fiillen, mit Kiirbiskernen und Kiirbisol garnieren, Spiefl dazulegen und servieren.
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