LECKER

Kiirbis-Apfelsuppe mit Kartoffel-Crotuitons
9 Lecker

Zubereitungszeit: 30 Min. Niveau: ganz einfach

Zutaten Bitte beachte, dass sich Mengenangaben
im Zubereitungstext auf die urspriingliche
PortionsgroBe  beziehen und  nicht
automatisch anpasst werden.

Kiirbis und Apfel sind das perfekte

0 Personen Duo fiir eine herrlich warmende
Suppe. Foto: LECKER @ Bauer
1 % Hokkaidokiirbis (ca. 1 kg) Media Group

100 g Gemiisezwiebel
2% EL Butter
Salz
Pfeffer
1 %1 Gemiisebriihe

2 Y% siuerliche Apfel (z.B. Granny
Smith, ca. 500 g)

500 g Kartoffeln mehligkochend
1 2 Packung Baconwiirfel
ca. 6 /4 Stiele Thymian
2% EL Ol
250 g Creme fraiche


https://www.lecker.de/lecker

Zubereitung

1 Kiirbis waschen, putzen, in Spalten schneiden und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin ca. 2 Minuten
andiinsten. Kiirbiswiirfel zufiigen, kurz mit andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Briihe angieflen
und aufkochen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Apfel zugeben. Zugedeckt 10—
15 Minuten kdcheln.

2 Inzwischen Kartoffeln schilen, waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. Thymian waschen und
die Bléttchen abzupfen. Baconwiirfel in einer
Pfanne kross auslassen und herausnehmen. Ol zum
Baconfett geben, erhitzen und die Kartoffelwiirfel
darin unter Wenden ca. 6 Minuten goldbraun
braten. Wenn die Kartoffeln gar sind, Speck und
Thymian zufiigen und mit Pfeffer wiirzen.

3 Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe anrichten und Creme fraiche in
Klecksen auf der Suppe verteilen. Mit Kartoffel-Speck-Crolitons und Pfeffer bestreuen. Meersalz
dazu reichen.

Nahrwerte Pro Person 475kcal 10 g EiweiB 26 g Fett 49 g Kohlenhydrate



