= Die Kuichenschlacht — Menii am 03. November 2026 =
Vorspeise mit Robin Pietsch

Fiir die Kiirbiscremesuppe:
1 jungen, kleinen Hokkaidokurbis
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

2 Boskoop-Apfel

400 ml Kokosmilch

500 ml Gemusefond

1-2 TL rote Currypaste

1 EL Olivendl

2 TL Currypulver

Y2 TL Chilipulver

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Chorizo-Crunch:
100 g Chorizo, am Stlick

Fir die Garnitur:

1 Stlick Kirbis, von oben

1 EL Kirbiskernol
Neutrales Ol, zum Anbraten

Jiirgen Bittner

SuB-scharfe Kurbiscremesuppe mit Chorizo-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Das Olivendl in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Beides in heilem Olivendl mit der Currypaste
glasig anschwitzen.

Kurbis putzen, vom Kerngehause befreien und in Wirfel schneiden. Ein
Stiick fiir die Garnitur beiseitelegen. Ingwer schalen und fein reiben. Apfel
schalen, entkernen und in Wirfel schneiden.

Kirbis und Ingwer zur Zwiebel-Knoblauch-Mischung geben und kurz
anbraten. Dann mit Gemusefond abléschen und die Apfelstiicke und
Kokosmilch hinzufiigen. Die Suppe etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze
kécheln lassen, bis der Kiirbis und die Apfel weich sind. AnschlieBend die
Suppe mit einem Plrierstab fein purieren und mit Currypulver,
Chilipulver, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, sodass ein sul3-
scharfes Aroma entsteht.

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und ohne Ol in einer heiRen Pfanne
leicht anbraten. Anschlieltend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen,
damit die Chorizo knusprig bleibt.

Mit Hilfe eines Pariesienneausstechers kleine Kugeln aus dem Kiirbis
ausstechen und in einer Pfanne in Ol anbraten. Kiirbisperlen sowie
Kurbiskerndl auf der Suppe anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



