Kartoffel-Suppe Surprise mit Speck

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln 50 g Karotte 50 g Sellerie

50 g Petersilienwurzel 50 g Lauch 1 Zwiebel

1 EL Butter 50 g gerducherter Speck 500 ml Rinderbriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran

100 ml Sahne
Fiir die Einlage:

2 Fier 1 EL Essig Salz
100 g diinner,gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche
Kiirbiskerndl

Die Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Speckschwarte zugeben und ebenfalls an-
schwitzen. Gemiise hinzufiigen, mit der Briihe auffiillen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Majoran zugeben und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Dann den
Speck herausnehmen, Sahne zugeben und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Nochmals
abschmecken. Fiir die Eier Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen. Ein Ei in eine
Suppenkelle oder Tasse schlagen, dabei das Eigelb nicht beschédigen. Das Ei in das sprudelnde
Wasser gleiten lassen. Dabei das Eiweifl mit einem Essloffel iiber das Eigelb ziehen. Die Hitze so-
weit reduzieren, dass das Wasser gerade nicht mehr siedet. Das Ei etwa 4 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und mit dem Finger iiberpriifen, ob das Eiweif} fest und das
Eigelb noch weich ist. Ausgefranstes Eiweify abschneiden und das Ei auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne kross ausbraten. Das
Fett abschiitten und den Speck auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Je ein pochiertes
Ei einlegen und mit Suppe bedecken. Je ein Loffel Creme-fraiche obenauf geben und mit den
Speckstreifen und dem Schnittlauch bestreuen. Mit dem Kiirbiskerndl dariiber traufeln.
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