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Kiirbis-Linsensuppe |
Vadouvan-Hackballchen |
Ingwer | Koriander

Zutaten & Gewiirze:

150 g Beluga Linsen

50 g WeilRe Zwiebel, gewlirfelt

Zubereitungszeit: 20 min .
& 30 g Ingwer, gerieben

Kochzeit: 35 min
! 100 ml Weildwein

Gesamtzeit: 55 min
! 300 ml Gemusebriihe

Schwierigkeitsgrad: mittel 300 g Hokkaidokurbis, geputzt und gewirfelt

Portionen: 4 Personen 200 ml Sahne
1 Essloffel Chilisalz

1 Essloffel Barbecue Salz

1 Essloffel Honig

Fiir die Hackballchen

200 g Rinderhackfleisch

1 Stiick(e) Ei
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1 Essloffel Panko

2 Essloffel Vadouvan

1 Teeloffel Senf

Etwas Salz

Etwas Pfeffer

Etwas Frischer Koriander

Kiirbis-Linsensuppe:

1. Die Beluga Linsen in Wasser weichkochen (15-20

Minuten).

2. Die Zwiebelwiirfel kurz in Butter anschwitzen, den

Ingwer zugeben und dann mit dem WeiRwein abloschen.

3. Etwas einkochen, die Gemiisebriihe, die Linsen und

den Kiirbis zugeben und alles weichkochen.

4. Zum Schluss die Sahne zugeben, noch einmal
aufkochen und die Suppe fein piirieren. Noch einmal
aufkochen und mit Chilisalz, Barbecue Salz und etwas

Honig abschmecken.

Hackballchen:

1. Fiir die Hackballchen das Rinderhackfleisch mit Ei,

Panko, Vadouvan und Senfin eine Schiissel geben.

2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut miteinander

vermengen. Eine kleine Portion der Masse zur Probe
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anbraten und bei Bedarf nachwiirzen.

3. AnschlieRend mit leicht angefeuchteten Handen kleine
Ballchen formen und diese in einer Pfanne rundherum

goldbraun und vollstandig durchbraten.

4. Die Hackballchen in der heiRen Suppe anrichten und

mit frischem Koriander garnieren.



