Riesling- Suppe mit Jakobsmuschel und Butter-Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

8 mehligk. Kartoffeln 2 Kopf Sellerie 1 Karotte

4 Bund Friihlingszwiebel 3 Knoblauchzehen 1 weifle Zwiebeln
150 ml Sahne 200 ml Riesling 400 ml Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir die Jakobmuscheln:

4 Jakobsmuscheln Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Crotitons:

Weilbrot 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Beet Kresse

Fiir die Suppe:

Kartoffeln, Sellerie und Karotte schilen und putzen. Friihlingszwiebeln ebenfalls putzen und
klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem grofien Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Kartoffeln,
Sellerie und Karotte dazu geben und alles zusammen andiinsten. AnschlieBend mit Riesling
abloschen und mit 300 ml Gemiisefond auffiillen.

Suppe auftkochen lassen und dann 20 Minuten bei geringer Hitze weiterkdcheln lassen.

Wenn die Kartoffeln weich sind, die Suppe piirieren und je nach Konsistenz noch bisschen Fond
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und kurz vor dem Servieren etwas Sahne hinzugeben und
mit dem Piirierstab schaumig aufmontieren.

Fiir die Jakobmuscheln:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten ca. 1 min. scharf anbraten.

Fiir die Croiitons:

Weiflbrot in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Weifibrotwiirfel darin goldbraun backen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Ftwas Kresse zupfen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Jakobsmuscheln Croftitons und Kresse dazu anrichten
und servieren.
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