Kirbis-Apfel-Schaumsuppe

Zutaten (fir 5 Portionen):
25 g Butter

80 g Zwiebel

150 g geschalter und geschnittener MuskatkUrbis
1 Lorbeerblatt

Knoblauch

Prise Zucker

Salz

1/16 | Calvados

1/8 | trockener WeiBwein
0,75 | GemUsefond

1/10 | Obers (Sahne)

2 EL Créme fraiche

1 Apfel (Golden Delicious)
Starkemehl zum Binden

Zubereitung:
Die kleingeschnittenen Zwiebeln in Butter leicht sautieren, Kirbis und geschnittenen Apfel
beigeben, kurz durchrihren, mit dem Lorbeerblatt, Knoblauch, der Prise Zucker und Salz wirzen.

Mit Calvados und WeiBwein abléschen und mit dem Gemusefond auffillen.

20 Minuten kdcheln lassen, das Obers und die Créme fraiche beigeben und im Mixer pUrieren
und durch ein Sieb passieren.

Nochmals zum Kochen bringen, eventuell mit Starkemehl binden und geféllig in einer
Suppenschale garnieren.

Gutes Gelingen winscht
Ihr Steirerhof-Koch Aaron Jahrmann
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