Kurbis-Suppe mit Zimt-Croltons

Zutaten fiir 2 Personen:

¢ 300 g Muskat-Kiirbis

e 375 g Gemiisebriihe

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 Stiick Ingwer, walnussgrol3
e 1 Splitter Zimtstange

¢ 1 Vanilleschote

e 75 g Sahne

e 35 g Butter

¢ ca.1 EL mildes Curry-Pulver
e 1TL Zimt-Pulver

e Salz

¢ 1 Scheibe Toastbrot

Zubereitung:

Den Kiirbis schilen, in Spalten schneiden, die Kerne mit einem Loffel entfernen, das
Fruchtfleisch in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Briihe in einem Topf erhitzen und
den Kiirbis darin ca. 20 Minuten weich garen.

Die Knoblauchzehe schilen und halbieren. Den Ingwer schilen. Beides mit dem
Zimtsplitter in einen Einweg-Teebeutel fiillen. Die Vanilleschote langs aufschneiden
und das Mark herauskratzen.

Die Sahne und 1 EL Curry-Pulver unter den Kiirbis mischen. Mit dem Stabmixer fein
piirieren. Vanillemark und 1/2 TL Zimt-Pulver unter die Suppe riihren. Den Einweg-
Teebeutel mit den Gewlirzen in die Suppe hiangen, einige Minuten darin ziehen lassen
und dann wieder entfernen. 2 EL kalte Butter untermixen und die Suppe mit Salz und
Curry-Pulver abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die
restliche Butter zerlassen. Die Brotwiirfel darin bei schwacher Hitze goldbraun rosten
und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dann die Crofitons in einer
Pfanne ohne Fett nochmals erwarmen, mit restlichem Zimt-Pulver bestreuen und zur
Suppe servieren.

Rezept: Alfons Schuhbeck

Quelle: Die Kiichenschlacht
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