Kirbis-Suppe mit MGhren-Kartoffel-Puffer

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 mittelgroler Hokkaido Kiirbis 200g Moéhren 1 Zwiebel
1 Zitrone 2 cm Ingwer 50 g Butter
400 ml Gemiisefond 200 ml ungesiiBte Kokosmilch Sojasauce, Koriandergriin

Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffel-Puffer:

250 g Mohre 100 g Kartoffel 1 Zwiebel
1Bund glatte Petersilie 1 Ei 2 EL Weizenmehl
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe die M6hren und den Ingwer schélen, die Zwiebel abziehen und alles gemeinsam
mit den Kiirbissen wiirfeln. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem
groflen Topf erhitzen und darin das Gemiise anschwitzen. Anschliefend mit dem Gemiisefond
aufgiefen und etwa 15 bis 20 Minuten weich kochen. Alles sehr fein piirieren und eventuell
passieren. Die Kokosmilch unterrithren, mit je etwas Salz, Pfeffer, Sojasauce sowie Zitronensaft
abschmecken und noch einmal erwérmen. Fiir die Puffer die Méhren und Kartoffeln waschen
und schilen. Die Zwiebel abziehen und alles fein raspeln. Die Petersilienbliatter abzupfen und
fein hacken. Das Gemiise mit der Petersilie, den Eiern und dem Mehl mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Von der Puffermasse jeweils einen Esslffel in die
Pfanne geben und mit dem Loffelriicken flach driicken. Die Puffer von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Suppe auf Tellern anrichten, mit dem Koriander garnieren und mit den Puffern
servieren.
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