Méhren-Joghurt - Suppe mit Estragon-Baiser

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 1 Prise Anissamen 1 1 Hithnerbriihe
1 Bund Estragon 3 Eiweif3 50 g Speisestirke

150 g Naturjoghurt 2 EL Butter

Die Mohren schilen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen, fein wiir-
feln und in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und mit einer Prise
Salz, Zucker und Anis bestduben. Gemiisebriihe angieflen und die Méhren weich diinsten. Den
Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Eiweifl mit einem Schneebesen oder Handriithrgerdt zu Schnee aufschlagen, da-
bei 30 g Zucker einrieseln lassen. Speisestéirke und eine Prise Salz unterrithren, 1 TL Joghurt
und die Hilfte des Estragons unterheben. Die Eischneemasse in einen Spritzbeutel mit grofler
Sterntiille geben und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Tupfen spritzen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit eine Mohre in feine Streifen
schneiden und diese in einer Pfanne mit Butter weich diinsten. Mit einer Prise Salz wiirzen. Die
weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht
mehr kochen lassen und den restlichen Joghurt unterriithren. Restlichen Estragon untermischen
und die Suppe abschmecken. Gebratene Mohrenstreifen in Suppenteller geben. Mit der Suppe
auffiillen und mit Estragonbaisers anrichten.
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