Apfel-Curry-Suppe mit gerésteten Mandeln und Kdse-Stange

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Apfel (Boskop) 1 Zwiebel 2 EL Butter
1 EL Curry 500 ml Hithnerfond 1 TL Zucker
1 EL Mango-Chutney 100 ml Sahne

Fiir die Mandelblittchen:
50 g Mandelblédttchen
Fiir die Kisestangen:

1 Rolle Blatterteig 100 g Emmentaler 1 Ei
1 Prise Paprikapulver 1 TL Kiimmel 1 TL Oregano
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Suppe einen Liter Wasser zum Kochen bringen.

In einem weiteren Topf die Butter schmelzen. Den Apfel waschen, entkernen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in den Topf geben und
ein wenig schmoren lassen.

Zu dem kochenden Wasser den Hiihnerfond geben und anschlieBend mit der Fliissigkeit die Ap-
fel und Zwiebeln abloschen. Das Curry, den Zucker und das Mango-Chutney dazugeben und 15
Minuten kochen lassen.

Fiir die Késestangen den Blétterteig ausrollen und in fiinf Zentimeter breite Streifen schneiden.
Das Ei verquirlen und auf die Streifen streichen. Den Emmentaler reiben und mit den Gewiirzen
in einer Schiissel vermengen. Anschliefend auf dem Blétterteig verteilen und die Streifen zu Spi-
ralen aufdrehen. Diese auf ein Backblech legen und fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben.
Fiir die Mandelbldttchen eine Pfanne auf hichster Stufe erhitzen. Die Mandeln hineingeben und
rosten.

Die Suppe piirieren und die Hilfte der Sahne unterrithren. Die andere Hélfte steif schlagen und
je einen Essloffel und Mandeln als Dekoration auf die Suppe geben.

Die Apfel-Curry-Suppe mit gerdsteten Mandeln und Késestange auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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