Kartoffel-Sellerie-Suppe, Triiffel und Rosmarin-Crottons

Fiir zwei Personen
100 g mehlige Kartoffeln 2 Scheiben Toastbrot 100 g Knollensellerie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
20 g schwarzer Triiffel 100 ml Sahne 300 ml Gemiisefond
2 EL Rapsol Triiffelol, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Sellerie und die Kartoffeln schélen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten
und den Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. In einem Topf das Rapsdl erhitzen, die Schalotten
und den Knoblauch darin anschwitzen. Anschlieffend die Kartoffel- und Selleriewiirfel zugeben
und drei Minuten andiinsten. Das Ganze mit dem Gemiisefond und der Sahne abléschen. Die
Suppe einmal aufkochen lassen, dann das Gemiise bei geschlossenem Deckel 15 bis 20 Minuten
bei milder Hitze garen. Das Toastbrot von der Rinde befreien und in feine Wiirfel schneiden. Den
Rosmarin zupfen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Toastbrot-
wiirfel und den Rosmarin darin kross anbraten. Anschlielend auf einem Kiichenkrepp abtropfen.
Die Suppe fein piirieren und durch ein feines Sieb gieflen. Mit einer Suppenkelle durch das Sieb
streichen. Nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend mit dem
Triiffelol verfeinern. Danach nochmals kurz aufschiumen. Den Triiffel fein hobeln. Die Kartoffel-
Sellerie-Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Triiffelscheiben und den Rosmarin-Crotitons
garnieren und servieren.
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