Kﬁrbisschaumsuppe mit Schafskéisepralinen

1/2 Suppe

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Herbst ~ Fir: 4 Personen

Zutaten

5OOG .............. HOkka I dOku rbls ..............................................
ZEL ................. Ohveml ......................................................
250G .............. FemgehatheZWIebel .......................................
20G ................ ,ngwer ........................................................
3E|_ ................. Ahoms WP ...................................................
125M|_ ............. Welgwem .....................................................
250M|_ ............ ;nschgepres S t erorangensaﬁ ..............................
8OOML ............ Gemuseerhe ................................................
.......................... behebngItronenthymlan
200 ML ............ Obers .........................................................
250M|_ ............ KOk osmdch ...................................................

1

4 EL geschlagenen Schlagobers
4 EL Kirbiskerne
4 EL Kirbiskernol
Zubereitung
1. Kirbis entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.
2. Kirbiswurfel mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Olivenol vermischen und anschlieBend im Ofen bei 180 °C fur mind. 25
Minuten goldbraun backen.
3. Inzwischen in einem Topf mit Olivendl, Zwiebeln und Ingwer anschwitzen, nach etwa 10 Minuten Ahornsirup beimengen und

kurz mitanrosten.

4. Mit Weillwein, frisch gepresstem Orangensaft abloschen, etwas einreduzieren und die geschmorrten Kirbiswiirfel beifligen.
5. Mit Gemusebriihe, Zitronenthymian, Obers und Kokosmilch auffiillen und fir mind. 5 Minuten leicht kécheln lassen

6. Zum Schluss 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.



7.

Mit dem Mixer oder Plrierstab fein mixen, noch einmal abschmecken und durch ein feines Sieb passieren.

&é&; schmeckt



Kﬁrbisschaumsuppe mit Schafskéisepralinen

2/2 Schafkasepralinen

Dauer: Mittel  Kategorie: Suppen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig Herbst ~ Fir: 4 Personen

Zutaten
Schaffrischkase
Salz
Pfeffer
halbierte WalnUsse
100 G Mehl
3 Eier
200G Semmelbrosel
50 G gehackte Kiirbiskerne
500 ML Pflanzenal
Zubereitung
1. Schafkasescheiben wiirzen, eine Walnuss in die Mitte der Schafkasescheibe setzen und in kleine Kugeln formen.
2. Kurz anfrieren.

3. AnschlieBend zuerst mit Mehl, Eier und 100 g der Brosel panieren.

4. 100 g Brosel und die gehackten Kiirbiskerne vermengen.

5. Ein zweites Mal die Pralinen mit Eiern und Kirbiskernbréseln panieren.
6. Bis zum Herausbacken ins TiefkUhlfach stellen.

7. Pflanzenol erhitzen und Pralinen darin frittieren.



