Samt-Suppe von Sellerie, Topinambur mit Butter, Triffel

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

% Knollensellerie 300 g Topinambur 100 g Pastinake

1 Zitrone 200 g Schalotten 50 g Butter

50 g kalte Butterwiirfel 100 ml Sahne 1 EL geschlagene Sahne
1 EL Créme-fraiche 100 ml weiler Portwein 250 ml Gefliigelfond
100 ml Madeira 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir Butter und Triiffel:

1 schwarzer Triiffel 50 g Butter

Fir die Garnitur: 1 Stange Staudensellerie

Fir die Suppe:

Den Knollensellerie, Topinambur und Pastinake schilen, vom Strunk befreien und grob klein-
schneiden. Schalotten abziehen und kleinschneiden. Sellerie, Topinambur und Pastinake mit
Schalotten in Butter kréftig diinsten, mit weiflem Portwein abléschen, einkochen, mit Fond auf-
fiillen, einkochen und fliissige Sahne und Madeira zugeben.

Alles zusammen 15 Minuten sanft kocheln. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Im Kiichenmixer mit Créeme Fraiche und kalten Butterwiirfeln
mixen. Die Suppe soll eine sdmige (samtige) Konsistenz haben - dies beim Einkochen beach-
ten. Suppe durch ein feines Sieb passieren und mit einem Mixstab schdumen. Zitrone halbieren,
auspressen und Saft auffangen. Suppe mit geschlagener Sahne und einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Mit brauner Butter und Triiffel (siche unten) vollenden.

Wenn man die Schaumkelle verkehrt rum in die Suppe hélt und mit dem Stabmixer in der Kelle
piiriert, bekommt man einen wunderschonen Schaum, der lange steht.

Fiir Butter und Triiffel:

Butter so lange kocheln lassen, bis sie ein nussartiges Aroma bekommt.

Triiffel in Scheiben hobeln und zur Butter geben.

Fiir die Garnitur:

Griin vom Sellerie abtrennen, waschen und trockenschleudern.

Kleinhacken und als Garnitur verwenden.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und servieren.
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