Karotten-Ingwer-Suppe mit karamellisierten Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen

125 g Karotten 1 Zwiebel 1 kleine Strauchtomate
1 rotbackiger Apfel 1 Knoblauchzehe 40 g kalte Butter

400 ml Gemiisefond 100 ml Schlagsahne 20 g Ingwer

2 TL Puderzucker 1 Prise milder Curry 1 Prise Korianderkorner

1 Prise Pimentkorner 1 Prise schwarze Pfefferkorner 1 Prise zerstoflene Zimtsplitter

Die Karotten schilen, die Zwiebel abziehen und halbieren. Die halbe Zwiebel mit den Karotten
und der Tomate klein schneiden. In einem Topf einen Teeloffel Puderzucker bei milder Hitze hell
karamellisieren, das Gemiise dazugeben und darin anschwitzen. Mit dem Gemiisefond aufgieen
und das Gemiise etwa 20 Minuten leise kdcheln lassen. Den Apfel vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen
und sehr fein hacken. Zwei Spalten des Apfels schélen, klein schneiden und mit dem Ingwer,
zwei Knoblauchscheiben und dem Curry in die Suppe geben. Die Korianderkorner, Piment, die
Pfefferkérner und die Zimtsplitter zermorsern und die Suppe damit zusétzlich wiirzen. Die Sahne
und 30 Gramm der Butter zur Suppe geben und alles mit dem Stabmixer piirieren. In einer
Pfanne den iibrigen Puderzucker bernsteinfarben karamellisieren. Die restlichen Apfelspalten
einlegen, die restliche Butter hinzufiigen und die Spalten darin von beiden Seiten hell anbraten.
Die Suppe mit einem Stabmixer aufschdumen, auf Tellern anrichten und mit den Apfelspalten
garnieren.
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