Kirbissuppe mit Apfel und Baumntissen

Der Hokaido-Kiirbis schmeckt leicht nach Maroni und Nussen. In dieser Suppe wird
dieser Geschmack mit Baumniissen noch unterstiitzt. Dazu ein Apfel, der eine fruchtige
Frische beisteuert. Gekocht wird die Suppe in einer milden Bouillon, um den
Geschmack von Nuss, Kiirbis und Apfel nicht zu konkurrenzieren. Die vegetabile
Himalaya-Bouillon von Narin ist da eine gute Wahl. Als Tipp: Man kénnte die Suppe
auch einfach nur salzen. Zum Schluss wird kalte Butter mit dem Schwingbesen in die
Suppe eingerihrt, das macht sie schén samig und fast ein bischen seidig.

Fir den Hokaido-KUrbis ist in der Schweiz auch der Name Oranger Knirps gebrauchlich.
Er besitzt eine nur diinne, weiche Schale und muss nicht geschélt werden, sowieso
nicht fiir eine Suppe, die puriert wird.

Zutaten
3509 Kirbi s, Oranger Knirps
709 Baumisse
1 sauerlicher Apfel
1 kl ei ne Zwi ebel
1 Lor beerbl att
6dl m | de Bouillon (H nalaya von Nahrin)
409 kalte Tafel butter
1El Sauer rahm
Pfef fer, Muskat nuss
Brat butter
Zubereitung

Baumnusse grob hacken. Etwas davon fir die Dekoration beiseite stellen. Zwiebel
hacken. Kirbisschnitze von den Kernen und den Faden befreien, danach in ca. 1-2cm
grosse Stlicke schneiden. Apfel in Schnitze schneiden, Kerngehause entfernen, und die
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Frucht in grobe Stiicke schneiden.

Baumnisse zusammen mit der Zwiebel in Bratbutter bei massiger Temperatur ca. 2-3
Minuten diinsten, bis ein schéner nussiger Duft aus der Pfanne steigt. Kirbis und Apfel
zugeben und 3-4 Minuten mitdiinsten, dabei ab und zu aufmischen.

Bouillon dazugiessen, Lorbeerblatt zugeben und aufkochen. 30 Minuten kécheln lassen.

Lorbeerblatt herausfischen und die Suppe purieren. Das geht am besten in einem
Standmixer mit Deckel. Piriert man die Suppe mit dem Stabmixer direkt in der Pfanne,
so lauft man Gefahr, dass die Suppe Uberschwappt.

Suppe wieder in die Pfanne geben, nochmals aufkochen und je nach gewlinschter
Konsistenz noch etwas Bouillon zugeben oder die Suppe etwas einkochen lassen. Mit
Pfeffer, Muskatnuss und eventuell Salz abschmecken.

Herdplatte ausschalten, sobald die Suppe nicht mehr kéchelt, die kalte Tafelbutter
stuckchenweise mit dem Schwingbesen einrthren.

Suppe in Tellern anrichten, einen Klacks Sauerrrahm daraufgeben und mit gehackten
Baumissen bestreuen.
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