SiBkartoffel-Suppe mit Sonnenblumen-Kernen und Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die SiiBkartoffelsuppe:

500 g Siilkartoffel 1 Friihlingszwiebel

3 Knoblauchzehen 250 g vegane Creme-fraiche
500 ml Gemiisefond 1 TL rote Thai-Currypaste
1 Bund Koriander 3 Bund krause Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Sii3kartoffelchips:

1 grofle Stuflkartoffel edelsiifles Paprikapulver

getrock., gemahl. Knoblauch Pflanzendl
Fiir die Garnitur:
50 g Sonnenblumenkerne

Fiir die SiiBkartoffelsuppe:
Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

2 grofle Speisezwiebeln
Butter

200 ml trockener Riesling
edelsiifles Paprikapulver

grobes Meersalz

Siilkartoffeln schilen und wiirfeln. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Knoblauch abziehen und pressen. Stikartoffel mit Zwiebeln, Knoblauch und Currypaste in einem
Topf mit Butter anbraten. AnschlieBend mit Riesling abléschen und Gemiisefond dazugeben. Auf
kleiner Flamme kocheln lassen, bis Siilkartoffeln weich sind. Alles zusammen in einem Mixer

fein mixen. Vegane Creme fraiche dazugeben und unterriihren.

Anschlielend Suppe zuriick in den Kochtopf geben und mit Salz, Pfeffer, Currypaste und Pa-
prikapulver abschmecken. Friihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Koriander und

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und mit Friihlingszwiebeln hinzugeben.

Fiir die Siilkartoffelchips:

Siilkartoffel waschen und schélen. In feine Scheiben hobeln und in einem Topf mit neutralem
Pflanzendl frittieren. Anschlielend jeweils mit Paprikapulver, grobem Meersalz und Knoblauch

wiirzen.
Fiir die Garnitur:

Sonnenblumenkerne kurz im Backofen résten und iiber Suppe geben.
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