Kiirbis-Suppe, Gazpacho und kalte Maracuja-Suppe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiirbissuppe:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 2 Apfel 2 Zwiebeln

% rote Chilischote 1 Stiick Ingwer 1 EL Kiirbiskerne
500 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 50 ml trockener Weilwein
Muskatnuss Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Gazpacho:

4 Scheiben Bacon 350 g Tomaten 150 g Salatgurke
50 g rote Paprika 50 g gelbe Paprika % rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 50 g Zwiebeln 3 EL Balsamico

3 EL Olivenol Salz weifler Pfeffer

Fiir die Suppe:

2 kiichenfertige Garnelen 4 Maracuja 1 Orange

1 Limette 2 EL Créme-fraiche 150 ml Orangensaft

40 ml Sonnenblumenol 1 Stiel Schnittlauch 1 TL Puderzucker

Fiir die Kiirbissuppe Zwiebeln hiduten und fein hacken. Chilischote halbieren, von Strunk und
Kernen befreien und eine Hailfte fiir die Gazpacho beiseitelegen. Die andere Hélfte fein hacken.
Hokkaidokiirbis waschen, halbieren, vom Strunk befreien, die Kerne herauskratzen und den Kiir-
bis grob wiirfeln. Apfel schiilen, entkernen und klein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
Zwiebel, Kiirbis, Chili und Apfel darin anschwitzen. Nach wenigen Minuten mit Fond abléschen,
kurz aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und den Kiirbis gar kochen. Anschliefend mit dem
Piirierstab zu einer glatten Suppe mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sahne hinzu-
fiigen und erneut kurz aufkochen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrésten
und fiir die Garnitur beiseitelegen.

Fiir die Gazpacho Tomate, Gurke und Paprika waschen von Schale und Strunk befreien und
fein wiirfeln. Die zuriick gelegte halbe Chilischote ebenfalls von Strunk und Kernen befreien und
in feine Streifen schneiden. Knoblauch und Zwiebel schilen und hacken. Je ein Stiick rote und
gelbe Paprika sowie ein Stiick Zwiebel fiir die Garnitur zuriick behalten und auf einen Holzspiefl
aufspieflen.

Das gesamte restliche Gemiise inkl. Knoblauch und Zwiebeln fein piirieren. Balsamicoessig und
Olivendl hinzufiigen und untermixen. Das Gemiisepiiree durch ein feines Sieb streichen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Gemiisespiefl darin von allen Seiten kurz an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Maracuja-Shot die Maracujas halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Teeltffel her-
auslosen. Das Fruchtfleisch zusammen mit dem Orangensaft piirieren. Das Fruchtpiiree durch
ein Sieb in eine Schiissel streichen. Puderzucker und Créme fraiche hinzufiigen und glatt rithren.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ebenfalls
auf einen Holzspie3 aufspiefen.

Dreierlei Suppen in kleinen Schilchen anrichten, Kiirbissuppe mit Kiirbiskernen, Gazpacho mit
Gemiisespiefl und Maracuja-Shot mit Garnelenspiefl garnieren und servieren.
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