Kiirbissuppe mit gebackenen Kichererbsen

Zutaten (fir 2 Personen):

- 150 g (aus Glas oder Dose) Kichererbsen
- 2,5 EL natives Olivendl

- 1 TL rosenscharfes Paprikapulver

- Salz

- 1 Zwiebel

- 300 g Hokkaido-Kiirbis

- 2 grofle Tomaten

- Pfeffer

- 500 ml Gem{sebriihe

- 2 EL Magerquark

- 2 EL Wasser

- 0,5 TL abgeriebene Bio-Orangenschale
- 1 EL Zitronensaft

- nach Belieben: Koriandergriin

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Kichererbsen in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und trocken tupfen. Mit etwa einem Drittel des Ols mischen und auf
dem Blech verteilen. Im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten garen, dabei einmal wenden. Anschlief3end
herausnehmen und die Kichererbsen noch warm mit Paprika und Salz wiirzen.

Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne mit einem Léffel entfernen und den Kiirbis in 1-2 cm
grof3e Stiicke schneiden. Tomaten waschen und grob schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Zwiebeln in einem Topf im
tibrigen Ol bei mittlerer Hitze andiinsten. Kiirbis und Tomaten dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe angiefen,
alles aufkochen und mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten garen.

Wahrenddessen den Quark mit Wasser, Salz und abgeriebener Orangenschale glatt riihren. Suppe vom Herd nehmen und mit
einem Stabmixer fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Zum Servieren die Suppe auf Tassen oder tiefe Teller verteilen und die Quarkcreme daraufgeben. Pro Portion etwa 2 EL
Kichererbsen dariiberstreuen, den Rest dazu reichen. Nach Belieben mit Koriandergriin garnieren.
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