Piirierte Zwiebel-Suppe mit Apfel und Laugen-Kdse-Spief

Fiir zwei Personen

2 Laugenstangen 2 Apfel 250 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 100 g Mandelstifte 150 g franzosischer Weichkése
200 ml trockener Weiliwein 500 ml Gemiisefond 2 EL Sahne

Paprikapulver, Rapsol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Grillfunktion vorheizen Den Knoblauch und die Zwiebeln abziehen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchwiirfel mit etwas Salz zerdriicken. Den Apfel
waschen, vom Kerngehéuse befreien, schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
und die Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten und dann den Apfel hinzugeben. Den
Weilwein angiefien und circa sieben Minuten einkochen lassen. Das Ganze anschlielend piirieren,
den Gemiisefond angiefien und das Ganze nochmals circa sieben Minuten garen. In einer Pfanne
mit etwas Ol die Mandelstifte anrosten, diese mit etwas Paprikapulver bestreuen und dann warm
stellen. Anschlieend die Laugenstangen und den Weichkése in Scheiben schneiden und quer auf
einen SchaschlikspieB stecken. Dann mit etwas Ol bestreichen und dem franzosischen Weichkiise
belegen. Das Ganze dann fiir circa fiinf Minuten in den Backofen geben und {iibergrillen. Die
piirierte Zwiebelsuppe mit dem Apfel und dem Laugen-Kése-Spief3 auf Tellern anrichten, mit
der Sahne und den Mandelsplittern garnieren und servieren.
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