Wein- &
GenuBwelten

Kirbiscremesuppe mit Garnelen und Chorizoschaum:

Kiirbiscremesuppe

Garnelen

300 g Hokaidokiirbis geschalt und entkernt
1 kleine Kartoffel geschalt und gewdrfelt
200 ml Gemusebrihe

300 ml Sahne

1 Teeloffel Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer

Chorizoschaum

100 g Chorizo (spanische Paprikawurst)
V2 Knoblauchzehe

100 ml Gemisebrihe

200 ml Sahne

50g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Zurerst halbieren Sie den Kirbis und entfernen die Kerne mit einem Loffel; danach teilen Sie den
Kiirbis in Spalten,entfernen die Schale und schneiden ihn in Wiirfel. Nun geben Sie etwas Olivendél
in einen Topf und résten die Kirbiswirfel kraftig an. Jetzt ist es Zeit das Kiirbiskerndl dazu zu
geben. Léschen Sie das ganze mit Briihe und der Sahne ab; Kartoffeln dazugeben und bei kleiner
Flamme kdcheln bis alles weich ist.

In der Zwischenzeit résten Sie die kleingeschnittene Chorizo und den Knoblauch in etwas Ol an,
I6schen das ganze mit Briihe und Sahne ab und lassen alles bei kleiner Hitze 10 min. kécheln.

Die Garnelen in einer Pfanne mit Olivendl braten mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Kirbiscremesuppe kdnnen Sie jetzt plrieren.

Gieflen Sie nun den Chorizofond durch ein feines Sieb und geben Sie ihn zuriick in den Topf.
AnschlieRend mixen Sie die Butter ein bis sich Schaum gebildet hat.

Zum Anrichten fillen Sie die Suppe in tiefe Teller, legen die Garnelen ein und verteilen den
Chorizoschaum daruber.

Ich wiinsche |hnen guten Appetit und gutes Gelingen.



