Franzésische Kartoffel-Suppe

Fiir zwei Personen
250 g Kartoffeln, mehlig 60 g durchw. Speck 25 g Ziegenfrischkése

125 g Apfel, siuerlich 4 Zwiebeln 2 Zweige glatte Petersilie
1 TL griine Pfefferkorner 1 EL Anisée 700 ml Gemiisefond
200 ml Schlagsahne Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. Die Apfel schiilen, entkernen und
ebenfalls in Stiicke schneiden. Die Butter in einem grofien Topf erhitzen. Zwei Zwiebeln abziehen,
fein hacken und anschlieBend in der Butter glasig diinsten. Die Apfel und die Kartoffeln zugeben
und unter Riihren weitere fiinf Minuten garen. Das Ganze salzen und mit dem Anisée ablschen.
Die Pfefferkorner zerdriicken und zusammen mit zwei Teeloffeln der Lake in den Topf geben. Den
Gemiisefond dazugeben, aufkochen und alles bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten lang kochen.
Den Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig auslassen, den Kése zerbroseln und
die Petersilie abzupfen. Alles zum Garnieren beiseite stellen. Die Suppe mit dem Piirierstab fein
piirieren, die Schlagsahne dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in tiefen
Tellern anrichten und mit dem Speck, dem Kése und der Petersilie garnieren.
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