Zutaten:

400 g Kurbisfleisch
2 Apfel

1 Zwiebel

1 El Ol

500 ml Brihe
|, El Meerettich
1 Tl Curry
Salz, Zucker
200 ml Milch
100 ml Sahne
1 El Meerettich

1 El grine Kirbiskeme

Zubereitung:

oim | dhnocker

Ferenbauvernhal

Fur die Meerettichhdubchen die Sahne steif schlagen und 1 EI Meerettich vorsichtig unterheben.
Die Masse in einen Spritzbeutel fillen und 4 Rosetten auf ein Stick Alufolie aufspritzen, in das
Gefriergerat stellen. In der Zwischenzeit den Kirbis und Apfel schélen, in grobe Wirfel schneiden.

Die Zwiebel fein hacken in Ol glasig dinsten und die Kirbis- und Apfelwirfel zugeben kurz
mitdinsten und mit der heiflen Brihe aufgieflen. 10Xlinuten zugedeckt garen lassen. Nun mit
Meerettich, Curry, Salz, Zucker abschmecken, die Milch zugiefen und die Suppe purieren. Die Suppe
auf vorgewdrmte Teller gieBen mit dem gefrorenen Sahnehdubchen und Kirbiskernen garnieren.
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