Kurbis-Suppe mit BBQ-Hackballchen

o
A

Zutaten fur 4 Personen
Fur die Suppe:

e 500 g Muskatkurbis
e 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe
e 2 EL Butter

e 2 TL Currypulver

e 800 ml GemuUsebruhe
e 100ml Sahne

e Salz

o Pfeffer

e Zucker

e Cayennepfeffer

Fur die Hackballchen:

e 600 g Hackfleisch vom Rind
e 1 Zwiebel

e 2 EL BBQ Sauce

e Salz

o Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver edelsuf3
e 1Ei

e 2 EL Semmelbrosel

e 1 Bund Petersilie

e 2 EL Rapsdl

AuRerdem:
Petersilie zum Garnieren
Zubereitung:

Den Kiirbis waschen, entkernen, schalen und in grobe Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch

schalen und kleinwurfeln. Butter in einem grol3en Topf erhitzen, Kurbis, Zwiebeln und
Knoblauch darin

anschwitzen. Currypulver zugeben, kurz mit anrésten. Die Gemusebrihe angiel3en und
die Suppe
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einmal aufkochen lassen. Alles mit Salz und Pfeffer wurzen. Bei geschlossenem Deckel
auf mittlerer
Hitze 15 Minuten weich kochen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit die Sahne zugeben.

Fir die BBQ-Hackballchen die Zwiebel schalen, kleinhacken und mit dem Hackfleisch,
der BBQ-Sauce, Paprikapulver, Ei, Semmelbréseln in eine Schussel geben. Alles kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen und grindlich mischen. Aus der Hackmasse mit einem
Teel6ffel kleine Ballchen abstechen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ballchen darin
rundum kross anbraten. Petersilie abbrausen, trockenschutteln, hacken und zu den
Hackballchen geben.

Die Suppe fein purieren und mit Salz, Pfeffer etwas Zucker und Cayennepfeffer wrzig
abschmecken. In tiefen Tellern anrichten, die Hackballchen mit dem Petersiliensud
daruber traufeln und nach Belieben mit Petersilienblattchen und schwarzem Pfeffer
bestreuen.

Rezept: Horst Lichter
Quelle: ZDF - Lafer! Lichter! Lecker! vom 7.11.2015

Prominenter Gast: Thomas Hermanns
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