Ruedu

Dein Hof\aden im Quarkier.

Kiirbissuppe mit karamellisiertem Apfel

Flir 4 Personen
Zuetate

e 1EL Olivendl

o 1 Zwiebel, grob gehackt

e 400g Kirbisin Wirfeln (z.B. Butternut)

e 250g mehligkochende Kartoffeln, geschalt, in Wiirfeln
o 1 Apfel, in Wiirfeln

e 1TL milderCurry

e 6dl  Gemiusebouillon

o 1 Lorbeerblatt

e 1dl Rahm

e Salz, nach Bedarf

Topping

o 2 Apfel, in Wiirfeln und in 1 EL Zitronensaft eingelegt, damit sie nicht braun werden
e 1EL Kiirbiskerne

e 2EL Butter

e 0.5EL brauner Zucker

e 0.5TL Chilipulver (optional)

U so geits

1. Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Kiirbis und 1 Apfel riisten, das
Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden.

2. Fiirdas Topping zwei Apfel schilen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die
Friichte in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel mit 1 EL Zitronensaft mischen, damit sie
sich nicht braun verfarben.

3. Olin einer Pfanne erwarmen. Zwiebel, Kiirbis, Kartoffeln, Apfel und Curry ca. 3 Min.
andampfen.

4. Bouillon dazugeben, Lorbeerblatt beigeben, zugedeckt ca. 20 Min. weich kocheln.

5. Fiirdas Topping in einer Bratpfanne die Butter mit dem Zucker und dem Chilipulver
(optional) schmelzen. Die Apfelwiirfel und Kiirbiskerne beifligen und unter Riihren bei
grosser Hitze anbraten, bis sie leicht gebrdaunt sind. Die Apfelwdirfel und Kiirbiskerne
leicht salzen.

6. Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen, Rahm dazu giessen. Suppe ptirieren und salzen.
Suppe anrichten, Topping dariiber streuen und geniessen.
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Ruedu

Dein Hof\Laden im Quartier.

Ichoufslischte

e Olivenaol

o Zwiebel

e 400 gKirbis (z.B. Butternut)

e 250 g mehligkochende Kartoffeln

e 3 Apfel

e Gemisebouillon
e Rahm

e Zucker

e Chilipulver

e Brauner Zucker
e Lorbeerblatter
e Currypulver

G Fast alle Zutaten findest du in deinem Riiedu!



