m bide Liit REZEPT VORSPEISE
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Rezepte «SRF bi de Lit — Landfrauenkiche 2016x»

Geschaumte Kiurbiscremesuppe, verfeinert mit suurem Most, Salbei &
gedorrten Apfelsticken, dazu Crostini, belegt mit Bauchspeck vom
Wollschwein

Vorspeise von Christa Strub

fir 4 Personen

Klurbiscrémesuppe

e 10 g Butter

e 1 Zwiebel, geschalt, gehackt

o 15 kg KUrbis, gertistet gewogen, in Stlicke geschnitten
e 1 Riuebli, schdlen und in Scheiben geschnitten

o 1% dl Suure Most

e 1% dl Gemusebouillon

e Salz
o Pfeffer aus der Muhle
e 1 dl Rahm

In einer Pfanne Butter erwédrmen. Zwiebel zugeben und kurz dampfen. Kirbis und Ruiebli
zugeben und dampfen bis das Gemise glasig ist. Mit Suure Most und Gemiuisebouillon
abléschen. Aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, bei mittlerer Hitze 40 Min. kdcheln
lassen. Mit dem Stabmixer purieren. Rahm zugeben. Je nach Konsistenz mit Wasser
verdinnen, abschmecken.

Crostini

e 4 Scheiben dunkles Dinkelbrot

e Y dl Rapsol

¢ 4-8 Tranchen Speck vom Wollschwein

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backreinpapier belegen.

Die Brotscheiben auf das Backreinpapier legen und mit Rapsol betraufeln. In den Backofen
schieben und 10 Min. rosten. Aus dem Backofen nehmen, mit Specktranchen belegen.
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Garnitur
e 10 g Butter
e 7 Salbeiblatter, in feine Streifen geschnitten

o 6 Apfelringe, gedoérrt, in feine Streifen geschnitten

In einer Pfanne die Butter erwéarmen, Salbei- und Apfelstreifen zugeben und kurz dampfen.

Servieren
2/3 der Suppe in vorgewarmte Suppentassen anrichten. Die restliche Suppe in den

Kisagblaser fillen, verschliessen, mit Patrone flillen, schitteln und auf die Suppe dressieren.
Mit Salbei-Apfelmischung ausgarnieren. Die Crostini dazu servieren.
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