Weingut
Schloss

Salenegg

Mayenfeld

Sonnenblumendl
Kurbiscrémesuppe mit Apfel Chili Chutney oder nature

Zubereitung 35 min
Schwierigkeit leicht

Zutaten fur 4 Portionen

Chutney

1 Stange Lauch

2 mittelgroRe, sauerliche Apfel (z.B. Cox Orange)
2 mittelgroRe Zwiebeln

1 EL Sonnenblumendl Schloss Salenegg

1 rote Chilischote

1 EL Zucker

4 EL Chardonnay Delikat Essig Schloss Salenegg
1 Prise gemahlener Cumin (Kreuzkiimmel)

1 Gewirznelke

Salz

Kurbiscreme

1 kg Kirbis (netto 750g Fruchtfleisch)

1 EL Butter

400 ml Geflugelfond (Fertigprodukt im Glas)
weiller Pfeffer aus der Miihle

200 ml Schlagsahne

einige Blatter frischen Basilikum

10 Tropfen Blauburgunder Balsam Schloss Salenegg

Chutney:

Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Apfel und Zwiebeln schalen. Apfel entkernen und
zusammen mit den Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. In heiBem Ol andiinsten. Chilischote
halbieren, entkernen, kleinschneiden und zugeben. Mit Zucker, Chardonnay Delikat Essig, Salz,
Cumin und Gewirznelke wiirzen. 50ml Wasser angieRen und alles zugedeckt ca. 20 Minuten
schmoren lassen.

Kirbiscrémesuppe:

Kurbisfleisch kleinschneiden und in heilfem Fett andiinsten. Mit Geflligelfond abldschen, mit
weilRem Pfeffer wiirzen und zugedeckt etwa 15 Minuten kocheln lassen. Kiirbis mit dem
Schneidstab des Handrlhrgerates fein plrieren. Schlagsahne steif schlagen und unterziehen.
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wie: Salenegg

Mayenfeld

Kirbiscremesuppe mit jeweils etwas Chutney in tiefen Tellern anrichten. Basilikum abbrausen,
trockenschiitteln, Blattchen in feine Streifen schneiden und driiberstreuen.

Kirbiscemesuppe nature:
Einfach den Chutney weglassen und die Suppe mit ein paar Topfen Blauburgunder Balsam von
Schloss Salenegg das gewisse Etwas geben.
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