Kurbissuppe mit Kurbiskernpesto und Bacon

Wenn's drauf3en kalt und ungemditlich wird, ist Suppenzeit! Diese Kiirbissuppe warmt nicht nur von innen,
sondern wirkt mit ihrer sonnigen Farbe und ihren duftigen Aromen als wahrer Seelenbalsam mit knusprigem Bacon als Krénung!

® ca. 45 Minuten I

Zubereitung

Hokkaido waschen, trockenreiben, Strunk und Kerne entfernen und grob wiirfeln. Steckriibe,
Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen und ebenfalls grob wiirfeln.

Zwiebeln, Ingwer und die Halfte des Knoblauchs mit den Lorbeerblattern in einem grofien
Topf mit 4 EL Olivendl goldbraun anbraten. Kiirbis-, Steckriiben- und Kartoffelwiirfel dazuge-
ben und etwa 8 Min. rundum weiter anbraten. 1 TL Salz hinzufligen, mit Weilwein abléschen
und etwa 600 ml Wasser aufgieen. Aufkochen lassen und bei verschlossenem Deckel etwa
25 Min. leicht kocheln lassen, bis das Gemlse gar ist.

Wahrenddessen das Kiirbiskernpesto zubereiten: Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und mit dem restlichen Knoblauch, 100 ml Olivendl, Kirbiskernmus, "2 TL
Salz, Zitronensaft und Parmesan in einem hohen Gefaf} fein pirieren.

Lorbeerblatter aus der Suppe nehmen. Suppe mit 150 ml Apfelsaft fein plrieren und mit Salz,
Honig, Cayennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Bei Bedarf etwas Flissigkeit
nachgiefen.

Bacon in einer Pfanne ohne Ol knusprig braten. Kiirbissuppe auf Suppenschiisseln verteilen
und mit Kiirbiskernpesto, Kiirbiskernen und Bacon genieflen.

Zutaten fur 4 Portionen

- 600 g Hokkaido Kiirbis

- 300 g Steckribe

- 200 g Kartoffeln

- 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- 8 g Ingwer

- 2 Lorbeerblatter

- Olivenaol

- Meersalz

- 200 ml trockener WeiBwein
- 1 Bund Petersilie

- 1 EL Kirbiskernmus

- 2 EL Zitronensaft

- 3 EL Parmesan

- 150 ml naturtriber Apfelsaft
- 1 EL Honig

- 2 TL Cayennepfeffer

- 4 Scheiben Bacon

- 1 EL Kirbiskerne
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