Gemiise-Creme-Suppe mit Birne und Pancetta

Fiir zwei Personen
4 Scheiben Pancetta 2 mehlige Kartoffeln 250 g Mohren

100 g Sellerie 1 Stange Lauch 1 Zwiebel, klein
1 Birne 20 g Ingwer 4 EL gekornte Gemiisebriihe
20 g Butter 50 g Creme-fraiche 2 Zweige krause Petersilie

Crema di Balsamico  schwarzer Pfeffer, Salz

Den Sellerie, die Kartoffeln und die Mohren schélen und klein schneiden. Den Lauch abziehen
und ebenfalls klein schneiden. Den Ingwer schilen und fein hacken. Einen Topf mit dreiviertel
Liter Wasser und der Gemiisebriihe aufsetzen und das Gemiise mit dem Ingwer darin 15 Mi-
nuten kochen lassen. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer Pfanne mit der Butter
anbraten. AnschlieBend zur Suppe geben. Den Pancetta in einer Pfanne ohne Fett braten und
anschlieffend in Streifen schneiden. Die Birne schilen, entkernen, in Spalten und dann in Stiicke
schneiden. Die Suppe plirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Die Suppe mit der Créeme-fraiche, der Crema di Balsamico und der Petersilie verfei-
nern. Die Gemiisecremesuppe mit der Birne und dem Pancetta in tiefen Tellern anrichten und
servieren.
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