Kiirbis-Suppe aus dem Ofen mit Roter Bete

Fiir 4 Personen

1,5 kg Hokkaido-Kiirbis Salz 2 EL Pflanzenol

4 Bio-Zwiebeln 4 grofe Bio-Knoblauchzehen 11 Gemiisebriihe

2 Msp. Zimt 2 Msp. Kreuzkiimmel

Fiir den Aufstrich:

300 g Rote-Bete Salz 2 TL gerieb. Meerrettich
4 EL Apfelmus

Auflerdem:

500 g Ciabatta Pflanzendl Pfeffer

20 g feine Sprossen 2 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

2 EL Balsamico

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 3-4).

Den Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und vierteln (gréfere Exemplare in 6 Spalten schnei-
den).

Die Kiirbisstiicke leicht salzen und mit 2 EL Pflanzendl mischen.

Zwiebeln mit Schale halbieren. Zwiebeln und Kiirbisstiicke mit der Innenseite nach oben auf ein
Backblech verteilen.

Knoblauchzehen mit dem Messerriicken leicht andriicken und mit Schale auf das Blech legen.
Alles im heiflen Backofen 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Inzwischen die Rote Bete mit einer Gemiisebiirste unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten,
abtropfen lassen und die Wurzel- und Blattansétze knapp abschneiden. Die Bete grob wiirfeln.
Die Betewiirfel in einen Topf geben, knapp mit Salzwasser bedecken und zugedeckt 10- 15 Min.
weichkochen.

Die Betewiirfel abgieflen, Kochwasser dabei auffangen. Betewiirfel, Meerrettich, 6-8 EL Koch-
wasser, % TL Salz und Apfelmus zu einem cremigen Dip piirieren.

Das Brot in fingerdicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne leicht ausfetten und erhitzen. Die Brot-
streifen darin goldbraun anrdsten.

Beteaufstrich auf den Brotstreifen verteilen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Miihle und
den Sprossen garnieren. Die Brotscheiben auf einer Platte anrichten.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten, bis sie gut duften. Auf einen Teller geben.

Kurz bevor der Kiirbis gar gebacken ist, die Briihe erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch aus dem Backofen nehmen. Schalen entfernen.

Zwiebeln, Knoblauch, Kiirbis, Zimt, Kreuzkiimmel und heifle Briihe fein piirieren. Ggf. mit bis
zu 400 ml heilem Wasser oder Briihe bis zur gewiinschten Konsistenz verdiinnen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Suppe auf 4 vorgewédrmte Teller oder Schiisseln verteilen. Mit Kiirbiskernsl, Balsamico und
Kiirbiskernen bestreuen. Das Brot dazu reichen.
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