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SuBkartoffelsuppe mit Speckwiirfeln & Walniissen

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Schalotten, 1 SiiBkartoffel (ca. 350 g), 400 g Kartoffeln
2 EL Butter oder Margarine
50 ml Weillwein, 500 ml Gemiisebriihe
30 g Walnusskerne, 1 EL Zucker
1 Packung Speckstreifen (200 g)
1 TL Honig, 100 g Schlagsahne
100 g saure Sahne (10 % Fett)
Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss
1/2 Bund Schnittlauch
Backpapier
Schalotten schélen und wiirfeln. Kartoffeln schélen,
waschen und in Stiicke schneiden.
Fett in einem Topf schmelzen.
Schalotten darin unter Rihren glasig diinsten.
Kartoffeln zugeben, mit Wein und Briihe abléschen.
Aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kbécheln lassen,
Inzwischen Walniisse, Zucker und zwei Essloffel Wasser
in einer kleinen Pfanne goldbraun karamellisieren.
Auf einem Stiick Backpapier verteilen und auskiihlen lassen.
Speck in einer Pfanne unter gelegentlichem Wenden
knusprig braten. Honig kurz darunter riihren,
aus der Pfanne nehmen.
Suppe fein plirieren. Sahne und saure Sahne einriihren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Schnittlauch waschen, trocken schuitteln und,
bis auf ein paar Halme zum Garnieren,
in feine Réllchen schneiden.
Suppe mit Speck und karamellisierten Niissen
in tiefen Tellern anrichten.
Mit Schnittlauch garnieren.

Gutes Gelingen und einen ebensolchen Appetit !!!




