Kiirbis-Suppe mit Kiirbiskern-Pesto, Blatterteig-Stangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 kg Hokkaido-Kiirbis 2 Kartoffeln 2 Orangen

1 Ingwer 1 Dose Kokosmilch 120 ml Sahne

500 ml Gemiisefond % TL Currypulver 1 Vanilleschote
Cayennepfeffer Zimtpulver Muskatnuss
Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

50 g Kiirbiskerne 1 Knoblauchzehe 3-4 EL Kiirbiskernél
% TL Balsamicoessig 3 Stiele glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Blitterteigstangen:

1 Packung Blétterteig 50 g grobes Meersalz 2 EL etwas Sahne
1 Ei 50g Parmesan

Fiir die Garnitur:

2 EL saure Sahne 50 g Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Den Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen und ihn ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln und den Kiirbis in einem Topf mit Rapsol kurz anbraten. Den Gemiisefond dazuge-
ben und aufkochen. Die Vanilleschote halbieren. Eine Hilfte kann anders verwendet werden. Das
Mark der anderen Halfte herauskratzen. Vom Ingwer eine zentimeterbreite Scheibe abschneiden,
schilen und klein schneiden. Das Vanillemark und den Ingwer in den Topf geben. Das Ei trennen
und das Eigelb mit der Sahne vermischen. Das Eiweifl kann anders verwendet werden. Den Par-
mesan reiben. In der Zwischenzeit den Blédtterteig in drei Zentimeter breite Streifen schneiden,
zu Spiralen drehen, mit der Sahne-Eigelbmischung bestreichen und mit dem grobem Salz und
dem Parmesan bestreut fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Fiir das Pesto die Kiirbiskerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlielend mit dem Mixer zerkleinern. Den Knoblauch ab-
ziehen. Die Kiirbiskerne, das Ol, die Petersilie, den Essig und den Knoblauch piirieren. Das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach 15 Minuten Kochzeit die Kiirbis- und Kartoffelwiirfel
piirieren. Die Vanilleschote dazugeben und kurz weiter kocheln lassen. Das Currypulver, den
Cayennepfeffer, das Zimtpulver und etwas abgeriebene Muskatnuss mit der Kokosmilch und der
Schlagsahne hinzugeben, die ausgekratzte Vanilleschote herausnehmen, nochmals piirieren und
bei Bedarf durch ein Sieb streichen. Die Orangen halbieren und auspressen. Den Orangensaft zur
Suppe hinzugeben, nochmals kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbis-
suppe auf Suppentellern anrichten, mit etwas Kiirbiskernpesto, einem Klecks saure Sahne und
Kiirbiskernen dekorieren. Etwas Kiirbiskernol dariiber traufeln und mit den Blétterteigstreifen
servieren.
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