Rezepte fur die Kliche fr 4-8 Personen

Kiirbis-Suppe mit Apfeln und Niissen

1 Tristar-Kurbis (oder ein anderer Suppenkiirbis)
Olivendl
1 EL Zuckerribensirup
Gemiisebouillon (etwa 1,5 |, je nach Grésse des Kiirbis)
2-3 mehlig kochende Kartoffeln
2,5dl Mohl Apfelsaft oder Tobijassler Apfelwein
2,5dl siisser Rahm
1 handvoll grob gehackte Walniisse, in einer schweren Pfanne ohne Fett kurz geréstet

Den Kurbis schélen, Kurbisfleisch wirfeln und im Olivendl leicht andUnsten. Den Zuckerribensirup da-
rUber traufeln, dabei rGhren, damit sich der Sirup gut verteilt und nicht anbrennt. Mit der GemUsebrihe
aufflllen und den Kurbis weichkochen. Dabei die in kleine Wurfel geschnittenen Kartoffeln mitkochen
und die Apfel, geschalt und entkernt, ebenfalls zugeben. Wenn alles gar ist, purieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Je nach gewunschter Konsistenz noch mehr Brihe auffullen und den Apfelsaft
oder Tobijassler angiessen. Je nachdem, ob Saft oder Wein verwendet wird, kann die Suppe so einen
stisseren oder sauerlichen Charakter erhalten. Bei Verwendung von Apfelwein kann die Suppe nochmals
zum Kochen gebracht werden, damit der Alkohol verdunsten kann, denn nur das Aroma ist gefragt. Vor
dem Servieren wird die Sahne untergerUhrt. Sie gibt der Suppe eine zartschmelzende Konsistenz. Die
gerOsteten Wallnlsse darUber streuen.
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