Kartoffel-Suppe mit Bindner-Fleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

800 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Gewdlirznelke

2 EL Haselnusskerne 150 g Créme-fraiche Salz

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 1 Mohre

1 Petersilienwurzel 1 Bund Schnittlauch 2 EL gerdstetes Haselnussol

1 EL Apfelessig Rohrzucker 50 g Biindner-Fleisch, hauchdiinn

Kartoffeln, Schalotte und Knoblauch schéilen. Dann mit einem Gemiisehobel alles direkt in den
Kochtopf hobeln. Mit Gemiisebriihe bedecken, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zugeben und auf-
kochen lassen. 10 Minuten zugedeckt kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Inzwischen Haselniisse in einer Pfanne trocken rosten. In ein sauberes Geschirrtuch geben und
die braunen Héutchen, die sich 16sen, abreiben.

Mit einem scharfen Messer die Niisse in feine Scheibchen schneiden.

Lorbeerblatt und Gewiirznelke aus dem Suppentopf entfernen.

Créme fraiche zur Suppe geben und mit dem Piirierstab cremig mixen.

Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Mohre und Petersilienwurzel schilen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Wurzelgemiise mit Schnittlauch, Ol und Essig in einer Schale verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Biindner Fleisch fein schneiden.

Suppe erhitzen und nochmals schaumig aufmixen. In tiefe Teller verteilen und mit Gemdiise-
Schnittlauch-Mischung, Haselniissen und Biindner Fleisch anrichten. Dazu passen Ofen-Apfel-
Kiichlein.
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