SiBkartoffel-Suppe mit Salbei-Bacon

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Bacon 150 g Siiflkartoffeln 50 g Zwiebeln

20 g Ingwer 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
2 Zweige Salbei 20 g Pekanniisse 20 g Butter

1 EL Ahornsirup 80 ml Mohrensaft 50 ml Orangensaft

250 ml Gefliigelfond 5 Pimentkorner 1 TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer

Einen Topf mit der Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Ingwer waschen
und mit Schale wiirfeln. Die Stikartoffeln schilen und ebenfalls wiirfeln. Die Pimentkérner im
Morser zerstolen. Alles in der zerlassenen Butter andiinsten. Anschliefend mit dem Mohren-
und dem Orangensaft und dem Fond auffiillen. Die Schale von der Orange und der Zitrone
abreiben. Danach die Schale mit in die Suppe geben, salzen und etwa 20 Minuten k6cheln
lassen. Nun die Suppe piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne erhitzen.
Den Bacon darin knusprig braten. Die Pekanniisse hacken. Den Salbei abzupfen. Anschlielend
die Pekanniisse, den Salbei und den Ahornsirup dazugeben, bis der Sirup dickfliissig eingekocht
ist. Die Siikartoffelsuppe mit dem Salbei-Bacon auf Tellern anrichten, mit den Chiliflocken
garnieren und servieren.
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