Kiirbis-Suppe, -Kompott, Kiirbiskern-Eis, -Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

% Hokkaido-Kiirbis 1 Karotte 2 Orangen

1 Schalotte 1 cm Ingwer 3 rote Chilischote
500 ml Gemiisefond 100 ml Sahne 2 EL Kiirbiskernol
2 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbiskern-Eis:

50 g Kiirbiskerne 125 g Joghurt, 3,5% 1 Zitrone

1 Limette 4 EL Kiirbiskernol 70 g Zucker

Fiir das Kompott:

4 Hokkaido-Kiirbis Rote frische Chilischote 1 TL Honig

1 Zitrone 1 Zimtsplitter 25 g Zucker

Fiir den Crunch:

20 g Kiirbiskerne 1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Fiir die Kiirbissuppe:

Den Hokkaido-Kiirbis abspiilen, in Wiirfel schneiden und die Kerne entfernen. Schalotte abzie-
hen, klein wiirfeln, Karotte schéilen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Ingwer schéilen und
kleinschneiden.

Chili entkernen und kleinhacken. Orangen auspressen und Saft auffangen. Ole in einem Topf er-
hitzen und Schalotte, Chili und Ingwer darin diinsten. Kiirbis und Karotten Stiicke hinzufiigen
und ebenfalls kurz anbraten. Anschlieend mit Gemiisefond und Orangensaft aufgieffen und ca.
20 Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Sahne hinzufiigen, piirieren und durch ein feines Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.

Fiir das Kiirbiskern-Eis:

Kiirbiskerne mit 100 ml Wasser und Ol im Mixer sehr klein hacken.

Zucker, Zitronen- und Limettensaft hinzufiigen und gut durchmixen. Mit Joghurt vermengen
und die MaBle durch ein Sieb driicken. Anschlieflen fiir ca. 20 Minuten in die Eismaschine geben.
Fiir das Kompott:

Zucker und 100 ml Wasser aufkochen. Kiirbis schilen und in kleine, gleichméflige Wiirfel schnei-
den. Diese in dem Zucker-Wasser kocheln lassen. Chili sehr fein hacken und gemeinsam mit Zimt
und Honig dazugeben. Alles etwa 10 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Kompott auskiihlen lassen. Mit Zitronenabrieb und Saft abschmecken.

Fiir den Crunch:

Kiirbiskerne klein hacken und in einer beschichteten Pfanne anrosten.

Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Etwas Butter hinzugeben.

Kerne auf ein beschichtetes Backpapier geben und auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen und trockenwedeln.

Kompott in einem tiefen Teller mittig anrichten. Suppe drumherum geben.

Kiirbiskernol in kleinen Tropfen hinzufiigen. Eine Kugel Eis auf das Kompott geben, mit kara-
mellisierten Kernen bestreuen, mit Basilikum garnieren und servieren.
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