SiBkartoffel-Suppe mit selbstgemachten Bréotchen

Fiir 2 Personen
200 g Siikartoffeln 50 g mehlige Kartoffeln 50 g gerducherter Schinken

1 Zwiebel 1 Ingwerknolle, klein 1 Lauchzwiebel
500 ml Gemiisefond 6 EL Orangensaft 300 g Mehl

1 Wiirfel Hefe 1 EL Honig 4 EL Milch

3 EL Pflanzenol 2 EL Pinienkerne 1 EL Kurkuma
1 EL Curry Koriandergriin schwarzer Pfeffer
Meersalz Salz

Backpapier auf einem Blech auslegen. Die Hefe mit dem Honig vermengen und anschlieffend
mit 300 Milliliter Wasser aufgieflen. Das Gemisch etwas salzen und das Mehl unter stdndigem
Riithren nach und nach hinzugeben. Aus dem Teig kleine Brétchen formen und diese auf das
Backblech legen. Das Blech in den kalten Ofen schieben, diesen auf 200 Grad autheizen und die
Brotchen darin etwa 20 Minuten backen. Zwei Essloffel Pflanzendl in einem Wok erhitzen. Die
Zwiebel abziehen und wiirfeln, den Ingwer schélen, klein schneiden und mit der Zwiebel in den
Wok geben. Die Kurkuma hinzufiigen. Das Ganze mit drei Essloffel Orangensaft abléschen und
kurz aufkochen lassen. Die Stiflkartoffeln und die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden
und unterriithren. Das Ganze mit dem Gemiisefond aufgiefien und 15 Minuten garen lassen. Das
restliche Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Lauchzwiebel von den Enden und der dufleren
Haut befreien und in feine Ringe schneiden. Den Schinken wiirfeln und mit den Lauchzwiebel-
ringen und den Pinienkernen in die Pfanne geben und scharf anbraten. Anschlieffend das Ganze
mit dem restlichen Orangensaft und der Milch abléschen. Das Gemisch mit Meersalz, Pfeffer
und Curry abschmecken und kurz durchpiirieren. Die Brétchen aus dem Ofen nehmen und kurz
ausdampfen lassen. Die Siilkartoffelsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit dem Koriandergriin
und den selbstgemachten Brotchen garnieren und servieren.
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