terbstliche Kivbis—cApfel=Suppe it buusprigen
Kartoffel=Speck—Croutons

Wenn drauflen der Wind die Blitter tanzen ldsst, wdrmt nichts so sehr wie eine Schiissel cremige
Kiirbissuppe — mit einem Hauch Apfel und einer Prise Gemiitlichkeit.

Das brauchst du, fiir 4 Personen:

« 1 Hokkaidokiirbis (ca. 1 kg)

e 80g g Gemiisezwiebel

o 2 EL Butter

o Salz

o Pfeffer

e 11 Gemiisebriihe

o 2 sduerliche Apfel (z.B. Granny Smith, ca. 500 g)
e 400 g Kartoffeln mehligkochend
1 Packung Baconwiirfel

e Ca. 5 Stiele Thymian

« 2ELOI

e 200 g Creme fraiche

So geht’s:

Den Kiirbis waschen, in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Das leuchtend orange
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, wiirfeln und in einem Topf mit etwas Butter
glasig diinsten. Dann die Kiirbiswiirfel dazugeben, kurz mitdiinsten und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Briihe angieBen, aufkochen lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schiilen, entkernen, grob wiirfeln und mit in den Topf geben. Jetzt
darf alles etwa 10—15 Minuten sanft kdcheln, bis der Kiirbis schon weich ist.

Wihrenddessen Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel schneiden und den Thymian abzupfen. In
einer Pfanne den Speck knusprig braten, herausnehmen und im restlichen Fett die Kartoffelwiirfel
goldbraun braten — das duftet herrlich! Zum Schluss Speck und Thymian unterheben und mit
etwas Pfeffer wiirzen.

Nun die Suppe fein piirieren, noch einmal abschmecken und in Schalen fiillen. Ein Klecks Créme
fraiche darauf, die Kartoffel-Speck-Croutons dariiberstreuen — fertig ist dein herbstlicher
Seelenschmeichler.



