Kirbis-Suppe, Garnelen, Sahne-Hdubchen, Kiirbiskerne

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

1 Hokkaido-Kiirbis, a 500 g 1 Karotte 1 kleine Siiflkartoffel
2 Schalotten 1 Apfel 1 Zitrone

20 g Butter 500 ml Gemiisefond 100 ml Fischsauce

1 EL Créme-fraiche 1 EL rote Currypaste % Knolle Ingwer
Olivenol

Fiir die Garnelen:

3 Riesengarnelen 1 Knoblauchzehe 3 EL fliissiger Honig
100 ml Sojasauce 1 EL Chiliflocken 1 Knolle Ingwer
Olivenol

Fiir die Kiirbiskerne:

100 g Kiirbiskerne 4 EL Zucker Butter

Fiir das Sahnehiubchen:
100 ml Sahne

Fiir die Suppe:

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf glasig diinsten. Karotte, Ingwer und Siif3-
kartoffel schéilen, Enden entfernen und in Wiirfel schneiden. % des Kiirbisses schélen, entkernen
und wiirfeln. Karotte-, Ingwer-, Siilkartoffel- und Kiirbis-Wiirfel in die Pfanne zu den Schalotten
geben und kurz rosten. Alles mit Gemiisefond abléschen und kdcheln lassen. Zitrone waschen,
trocken tupfen, halbieren, auspressen, Saft auffangen und 1 TL Schale abreiben. 2 TL Currypas-
te, Zitronensaft- und Abrieb, Créme Fraiche, Fischsauce und Butter in den Topf geben, alles
piirieren und abschmecken.

Den Rest des Kiirbisses schilen, entkernen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Apfel schilen,
entkernen und in Wiirfel schneiden.

Kiirbiswiirfel und Apfelwiirfel mit Ol in einer Pfanne anbraten. Restliche Currypaste dazuge-
ben. Apfel und Kiirbis-Wiirfel in einen Suppenteller geben und diese mit der piirierten Suppe
auffiillen.

Fir die Garnelen:

Garnelen waschen und trocken tupfen. Ingwer schélen und klein schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken und mit Sojasauce, Chilliflocken, Honig und Ingwer in einem Schélchen vermen-
gen. Garnelen mit der Hilfte der Marinade bestreichen und in Ol anbraten. Garnelen nach dem
Braten mit der restlichen Marinade bestreichen und in die Suppe geben.

Fiir die Kiirbiskerne:

Kiirbiskerne in der Pfanne anrdsten. Etwas Wasser, Zucker und Butter zu den Kiirbiskernen
geben und karamellisieren lassen. Uber die Suppe streuen.

Fir das Sahnehdubchen:

Sahne leicht aufschlagen und in die Suppe geben.

Syphon am besten immer schén sdubern und waagerecht halten, damit aus der Fliissigkeit wirk-
lich ein Espuma wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Yannik Effe am 15. Oktober 2019



