Der Herbst lasst griiBen - und mit ihm die Zeit fiir Warmes aus dem Suppentopf.

Orientiert am Farbenkleid der Natur gibt es heute eine cremige Kiirbis Apfel Suppe.
Wiirziger Kiirbis mit dem fruchtigen Aroma vom Apfel ist in Kombi ein echter Herbst-

Rezepttipp.

Zu so viel cremigem Genuss harmonieren die knusprigen Bio Dinkel Cracker von LAND-
LEBEN. Denn ein wenig Knusperspal3 darf fur echtes Suppengliick nicht fehlen.

Rezept

Menge: 4 Portionen

Dauer: 30 Minuten Zubereitungszeit
Schwierigkeit: einfach

Zutaten:

e 2 Zwiebeln

o 1 groBBer Kiirbis
o 1-2 Apfel

o 2 EL Olivendl


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-cracker-kuerbiskern/
https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-cracker-kuerbiskern/

800 ml Gemdiisesuppe
4 TL Kurbiskernol
Salz und Pfeffer
Etwas Currypulver

o Etwas Chili

Topping:

e 4 EL Sauerrahm | Créme fraiche

o Etwas Thymian

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen, putzen und fein wiirfeln. Kiirbis gegebenenfalls schalen, entkernen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Apfel schilen, entkernen und ebenfalls in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Kiirbis und Apfel darin kurz anbraten. Mit Suppe
aufgiel3en, kurz aufkochen lassen und anschlieBend zugedeckt bei mittlerer Hitze fir rund 20 Minuten
koécheln lassen. AnschlieBend die Suppe fein plirieren und mit Salz, Pfeffer abschmecken sowie mit

Currypulver und etwas Chili wiirzen.
Den Sauerrahm fiir die Garnitur glattriihren.

Mit je einem L6ffel Sauerrahm, Dinkel Crackern mit Kiirbiskernen und etwas Thymian garniert

servieren.

Tipp:Den Kirbis mit einem Schuss WeiBwein abldschen.
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