Kiirbis-Suppe mit Flammkuchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

300 g Hokkaidokiirbis 200 g Karotten 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer, 5 cm 1 Zitrone 2 EL Butter

500 ml Gemiisefond 200 ml Kokosmilch Currypulver
Sojasauce Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Flammkuchen:

125 g Mehl 5 g Hefe 150 g Hokkaidokiirbis
1 rote Zwiebel 1 Apfel, sduerlich 50 g Ziegenfrischkise
50 ml Buttermilch 50 g Schmand 2 EL Honig

50 g Walniisse 2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivendl

% TL Salz Salz schwarzer Pfeffer

Fir die Garnitur:
% Hokkaidokiirbis

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir den Flammkuchen die Hefe zerbroseln und in vier Essloffeln warmem Wasser auflésen. Mit
dem Mehl, dem Salz, der Buttermilch und dem Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten. An-
schlieflend in kleine Portionen teilen, diinn ausrollen und auf ein Backblech legen. Den Schmand
und den Ziegenfrischkéise mischen und auf den Teig streichen.

Fiir die Suppe die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit der Butter andiinsten.
Den Kiirbis schélen, von den Kernen befreien und klein schneiden. Die Karotten und den Ingwer
ebenfalls schélen, klein schneiden und gemeinsam mit den Zwiebeln und dem Kiirbis anbraten.
Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und 20 Minuten kochen lassen. Anschlieflend die
Suppe fein piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterriithren und mit Soja-
sauce, Currypulver, Zitronensaft, Salz sowie Pfeffer abschmecken.

Fiir den Flammkuchen den Kiirbis und den Apfel entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
rote Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Walniisse grob hacken und die Nadeln
des Rosmarins abzupfen.

Den Kiirbis, die Apfel, die Zwiebel und den Rosmarin auf die Schmand-Ziegenkése-Mischung
verteilen und mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend im Backofen fiir acht Minuten
backen.

Fiir die Garnitur den halben Hokkaidokiirbis aushéhlen.

Die Kiirbissuppe im hohlen Hokkaidokiirbis anrichten, mit dem Flammkuchen anrichten und
servieren
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