SiiBkartoffel-Suppe, Chorizo-Einlage, Bruschetta Italiana

Fiir zwei Personen

200 g Siilkartoffeln 100 g Chorizo-Salami 1 Ciabatta-Brot

3 grofe Fleischtomaten 1 Orange 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Bund Basilikum

20 g Ingwer 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kurkuma

1 TL Cayennepfeffer 3 EL Milch 300 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol Balsamico, Essig Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Olivendl in einem Topf erhitzen. Eine
Zwiebel abziehen und klein hacken, den Ingwer schiilen und ebenfalls klein hacken. Anschlie-
Bend in den Topf geben und eine Minute anschwitzen. Den Kurkuma und den Cayennepfeffer
dazugeben. Die Orange teilen und etwas Saft auspressen. Drei Essloffel von dem Orangensaft
zum Abloschen dazugeben und wenige Minuten auf kochen lassen. Die Siilkartoffeln waschen,
trocken tupfen und in feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zusammen mit dem Gemiisefond in
den Topf geben. Nun die Suppe 20 Minuten kdcheln lassen. Fiir das Bruschetta die Tomaten vom
Strunk befreien, schéilen und klein hacken. Die zweite Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen
und ebenfalls klein hacken. Anschlieend mit dem Essig und dem Balsamico in einer Schiissel
vermengen. Eine Zitrone auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Mit Salz abschmecken
und Olivendl einriihren. Einige Scheiben von dem Ciabatta abschneiden, mit der zweiten Knob-
lauchzehe einreiben und mit etwas Olivendl betrdufeln. Das Ciabatta einige Minuten im Ofen
erwirmen. Das Brot aus dem Backofen nehmen und mit den Tomaten belegen. Das Basilikum
zupfen und auf das Bruschetta geben. Die Milch zu der Suppe hinzufiigen, mit dem Kreuzkiim-
mel abschmecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Suppe piirieren. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen. Die Chorizo Salami schilen und in Wiirfel schneiden. Anschlieflend in
der Pfanne anbraten und in die Suppe geben. Die Suppe mit dem Ciabatta-Brot in einem tiefen
Teller anrichten und servieren.
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