Méhren-Suppe mit Kiirbiskern-Butter auf Baguette

Fiir 2 Personen

1 Baguette 400 g Mohren, mit Griin 1 Zwiebel

5 cm Ingwer 2 Fier 200 g Paniermehl

1 EL Pflanzenfett 100 g weiche Bio-Butter 50 g Kiirbiskerne
Kiirbiskernol 100 ml siiBe Sahne 500 ml Gemiisefond

1 Prise Zucker Salz, Ol Salzflocken, weifler Pfeffer

Die Mohren putzen, schilen und grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das
Pflanzenfett in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Das Ol in einem Topf
erhitzen. Den Gemiisefond und die Sahne zufiigen, alles kurz aufkochen und bei mittlerer Hitze
20 Minuten garen. Die Suppe mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, frischem
Ingwer und Zucker abschmecken. Die Eier vorsichtig trennen. Das Eigelb mit dem Paniermehl
panieren und vorsichtig in dem heilen Ol frittieren. Die Kiirbiskerne hacken und in einer Pfanne
ohne Fettzugabe rosten. Die Kiirbiskerne mit der Butter und dem Kiirbiskernol vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Baguette in Scheiben schneiden und mit Kiirbiskernbutter
streichen. Das Ei in einem Teller anrichten. Die Mohrensuppe und das Brot dazugeben und
servieren.
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