Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kiirbis-Creme-Suppe mit Zwetschgen und gebackenen Champignons

Zutaten:
Fiir 4 Personen

1 kleiner Hokkaido-Kurbis

1 groRere Zwiebel

e 1-2 Knoblauchzehen

e Etwas Gemiusebriihe

e 220 ml Sahne

e Weiler Balsamico

e 7?7 Zwetschgen

¢ 1 Messerspitze gehackten Ingwer
e 1EL Honig

e Etwas Rapsol

¢ 6-8 groflere Champignons
¢ Ei-Milch-Mischung

e Etwas Mehl

e Semmelbrosel

o geriebener Hartkase

e Etwas Ol

Zubereitung

Die Zwetschgen halbieren, entsteinen und mit der Hautseite nach unten in eine Backform legen. Mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen, mit dem Honig betraufeln und dann mit dem gehackten Ingwer bestreuen.
AnschlieRend mit weiflem Balsamico und etwas Rapsél betrdaufeln und im Backofen ca. 40 Minuten bei 170
Grad backen lassen. Anschlieend aus dem Ofen holen und bis zur weiteren Verwendung zur Seite stellen.

Den gewaschenen und entkernten Kiirbis und die geschalten Zwiebeln wiirfeln. Den Knoblauch grob hacken.
Alles in einem passenden Topf mit etwas Rapsdl anschwitzen, dann mit Gemusebriihe tiberdecken und
zusammen bissfest weich kochen. Die GemUsebriihe abgieRen, aber in ein Gefal auffangen. Jetzt die Sahne zu
den gekochten Kirbisstiicken hinzufiigen und etwas von der aufgefangenen Gemiisebriihe zugiefen.



Von den gebackenen Zwetschgen 4 Stiick wegnehmen und zur Seite stellen. Die restlichen gebackenen
Zwetschgen zu den gekochten Kiirbisstiicken geben und alles zusammen mit einem Mixstab purieren.
AnschlieRend mit Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer aus der Miihle rezent abschmecken.

Die Champignons putzen und in mundgerechte Stilicke schneiden, wiirzen und dann panieren. Dazu erst
einmehlen, dann in das Ei-Milch-Gemisch geben und zum Schluss in der Semmelbrosel-Hartkase-Mischung
wenden. AnschlieRend in heiRem Ol knusprig ausbacken.

Zum Servieren die Kiirbis-Creme-Suppe zusammen mit den Champignons und gebackenen Zwetschgen
anrichten.



