Kirbis-Apfel-Suppe

Einkaufsliste:

4-6 Personen

800 g Kiirbis (Hokkaido)
3 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

2 griine Apfel

1 Stange Lauch

200 g Bacon

1 TL Kumin/Kreuzkiimmel
50 ml Olivendl

120 g Creme Fraiche

1 EL gehackte Petersilie
1000 ml Gemisebriihe

1 Msp. Piment d"Espelette
%2 TL Thymian

AuBerdem:

50 g Bacon

1 kleinen Apfel

2 EL Frischkase
2 EL Kirbiskerne

So wird's gemacht:

Kiirbis waschen, halbieren und entkernen, in Stlicke schneiden. Auf einem Blech verteilen und mit dem
Knpblauch bei 180 °C Ober- und Unterhitze 30 Minuten résten. Apfel schilen und in Stiicke schneiden.
Apfel und Lauch zu dem gebackenen Kiirbis geben und nochmals 15 Minuten backen.

Derweil den Bacon in einem Topf anbraten und beiseite stellen. Kiirbis und Apfel in den Topf geben und
nochmal erhitzen. Mit der Briihe abloschen und finf Minuten kdcheln lassen. Mit den Gewiirzen
abschmecken, piirieren und Creme Fraiche hinzugeben. Restlichen Bacon anbraten. Kleinen Apfel in feine
Stiicke schneiden und hinzugeben. Kirbiskerne rosten.

Suppe auf Teller geben, mit Bacon, Apfel, Frischkase und Kiirbiskernen bestreuen und servieren.

O DAS KNUSPERSTUBCHEN



