Kohlrabi-Creme-Suppe und krosse Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Kohlrabi, mit Griin 3 Kartoffeln, fest 250 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 25 g Butter 3 EL Olivenol

1 Bund Petersilie, glatt 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Von den Kohlrabi die Blétter entfernen, davon die Herzblédtter waschen und klein schneiden. Die
Kohlrabi schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mit den Herzblédttern in der Butter andiinsten.
Die Butter in einem Topf schmelzen und den Kohlrabi und die Herzbldtter hinzugeben. Das
Ganze anschliefend mit 25 Millilitern Sahne und circa 50 Millilitern Wasser abloschen. Die
Fliissigkeit einkochen lassen und nach und nach mit etwas Sahne und dem Gemdiisefond auffiillen,
bis der Kohlrabi weichgekocht ist. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel
schneiden und in dem Olivendl rundum anbraten. Dabei die Kartoffelwiirfel ordentlich mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sobald die Kohlrabistiicke weich sind das Gemiise mit einem Piirierstab
piirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Die Suppe in tiefe Teller geben, die Kartoffelwiirfel in die Mitte geben und mit der
Petersilie garnieren.
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