Riesling- Suppe mit Apfel-Zwiebel-Concassée, Blutwurst

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

300 ml trockener Riesling 300 ml Kalbsfond 1 mehligk. Kartoffel
2 Schalotten 150 g Sahne 1 EL Mehl

1 TL Zucker Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

% Roggenbrot 1 Prise Zimt 1 EL Butter

Salz

Fir das Concassée:

1 Apfel 2 Schalotten 1 Zweig Thymian

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fir die Blutwurst:
1 feste Blutwurst & 100 g 2 EL neutrales Pflanzenol

Fiir die Suppe:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Kartoffel schilen und auf einer Vierkantreibe grob
reiben.

Zucker mit 1 EL Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren, Schalotte und Kartoffel dazu-
geben und mit Mehl bestduben.

Kriftig anrosten und Kalbsfond angieflen.

Den Riesling dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei mittlerer Temperatur auf-
kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Sahne unterheben.

Fiir die Einlage:

Das Roggenbrot mit einer Brotschneidemaschine in etwa 1 c¢m breite Scheiben schneiden und
diese grob wiirfeln. Butter in einer Pfanne aufschdumen und das Brot darin von allen Seiten
hellbraun résten. Mit Zimt und Salz wiirzen.

Fiir das Concassée:

Den Apfel halbieren, vom Kerngehduse befreien und schilen. Die Schalotten abziehen und fein
wiirfeln. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und Apfel, Schalotten und Thymian darin etwa 5 Minuten
leicht anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Fir die Blutwurst:

Die Blutwurst in % dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit wenig Ol kriiftig anrosten.
Das Riesling-Siippchen mit Apfel-Zwiebel-Concassée und Brotwiirfeln auf Tellern anrichten und
servieren.
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