Kartoffel-Suppe mit Lachs-Streifen und Croitons

Fiir zwei Personen
100 g Raucherlachs 4 mehlige Kartoffeln 1 Mohrriibe

1 Knollensellerie 1 Stange Porree 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 15 g Schmelzkése 125 ml Milch

500 ml Gemiisefond 1 TL Honig 3 Scheiben Toastbrot

1 Bund Liebstockel 1 Bund Estragon 1 Bund glatte Petersilie

Butter, Chilipulver  Salz, Pfeffer

Einen Topf mit 300 ml des Gemiisefonds und einen zweiten Topf mit 200 ml des Gemiisefonds fiil-
len und in beiden T6pfen den Fond mit einer Messerspitze Chilipulver zum Kochen bringen. Das
Toastbrot von der Rinde befreien und in Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und
durch eine Presse geben. Anschlieend die Butter mit dem Knoblauch in einer Pfanne erhitzen
und die Toastbrotwiirfel darin goldbraun rosten. Die Kartoffeln, den Sellerie und die Mohrriibe
schélen. Vom Sellerie eine zentimeterdicke Scheibe abschneiden und wiirfen. Die Kartoffeln und
die Mohrriibe in Wiirfel mit einer Grofle von etwa zwei Zentimetern schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und kleinhacken. Den Lachs in diinne Scheiben schneiden. Ein Viertel der Kartoffeln
und je drei Viertel der Zwiebeln und des Selleries in den 200 ml kochenden Gemiisefond geben.
Die Knoblauchzehen abziehen, kleinhacken, ebenfalls in den Topf geben und den Inhalt kochen
lassen. Anschlieflend die Milch und den Schmelzkése in das Wasser geben und mit dem Honig
verfeinern. Den Inhalt des Topfes piirieren und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Je nach Konsistenz eventuell noch etwas Gemiisefond dazugeben. Den Rest der Kartoffeln, der
Zwiebeln und des Selleries gemeinsam mit der Mohrriibe in den anderen Topf mit kochendem
Gemiisefond geben. Den Liebstockel und den Estragon abzupfen und kleinhacken. Den Porree
waschen, in Ringe schneiden, mit dem Liebstdckel und dem Estragon ebenfalls in den Topf ge-
ben und den Inhalt bissfest kochen. Anschlieffend den Topf vom Herd nehmen, den Gemiisefond
abgieflen und das bissfeste Gemiise in die piirierte Suppe geben. Einige Bldtter Petersilie, Lieb-
stockel und Estragon abzupfen und kleinhacken. Die Lachsscheiben auf zwei Tellern anrichten,
die Kartoffelsuppe dariiber geben und mit den Crottons, Liebstockel, Petersilie und Estragon
garnieren.
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