Parmesan-Suppe, Gemiisefond, Backerbsen, Schinken-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir die den Gemiisefond:

2 Mohren 1 Petersilienwurzel 1 Stange Lauch

4 Knollensellerie 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie 1 Bund Liebstockel 6 schwarze Pfefferkérner
Salz

Fiir die Parmesansuppe:

100 g Parmesan 120 ml Sahne 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 300 ml Gemiisefond, s. o. 100 ml trockener Weiflwein
3 Zweige Basilikum 1 EL Mehl

3 TL Olivensl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Backerbsen:

3 Eier 2 EL Milch 60 g Mehl

2 Zweige Basilikum Pflanzenol Muskatnuss, Salz

Fiir den Schinken-Chip:
4 Scheiben Parmaschinken

Fiir den Gemiisefond:

Die Zwiebel mit der Schale vierteln. Restliches Gemiise schéilen und waschen. Knoblauch abzie-
hen und in Scheiben schneiden. Kriuter waschen.

Alles in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und mit Pfeffer, Salz und Kriutern fiir mind.
15 Minuten kochen. Anschliefend den Fond durch ein Sieb geben und auffangen.

Fiir die Parmesansuppe:

Parmesan fein reiben und beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Mehl
hinzugeben und mit Weilwein abloschen. Kréftig verrithren. Gemiisefond und Parmesan hin-
zugeben, umriithren und einmal aufkochen lassen. Das Ganze ca. 10 Minuten simmern lassen.
Anschlieend Sahne hinzugeben und erhitzen lassen. Anschlieend mit dem Piirierstab aufschéiu-
men und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Basilikum waschen, trockenwedeln und die
Suppe mit Basilikumbléttern garnieren.

Fiir die Backerbsen:

Eier, Milch, Mehl und Ol zu einem zihfliissigen Teig verrithren. Basilikum waschen, trocken-
wedeln und fein schneiden. Teig mit Salz, Basilikum und Muskatnuss abschmecken. Pflanzenol
in einem Topf erhitzen und den Teig durch eine Spétzlehobel in das heifle Fett streichen und
frittieren. Anschlieend herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Fiir den Schinken-Chip:

Schinken in einer heifien Pfanne ohne Ol knusprig von beiden Seiten braten.
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