Kartoffel-Pastinaken-Suppe mit Leberwurst-Crostini

Fir 4 Personen
150 g Leberwurst, fein 300 g Kartoffeln, mehlig 200 g Pastinaken

3 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Baguette
1 Zehe Knoblauch 0,5 Chilischote 50 g Butter
20 ml Olivendl 700 ml Gemiisefond 50 g Sahne
1 Zweig Majoran 0,5 Bund Schnittlauch Salz

Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte aus-
pressen. Die Pastinaken, zwei Schalotten und die Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. Die Butter
in einem Topf erhitzen und die Pastinaken und das Gemiise darin anschwitzen. Anschlieend
den Gemiisefond angieflen und die Suppe zehn Minuten kdcheln lassen. Wenn die Kartoffeln und
Pastinaken weich sind, das Ganze in einen Glasmixer geben und fein piirieren. Die Suppe durch
ein Sieb in den Topf zuriick gieen, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Die Sahne steif schlagen, kurz vor dem Servieren in die Suppe geben und mit einem
Piirierstab nochmals schaumig aufmixen. Fiir die Croutons das Baguette in diinne Scheiben
schneiden, mit Olivendl betrdufeln und in einer Pfanne goldgelb rosten. Die Leberwurst mit
einer Gabel zerdriicken. Die iibrige Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln.
Die Majoranbléttchen abzupfen und klein hacken. Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen
und fein wiirfeln. Das Ganze mit der Leberwurst vermengen und auf die Brotscheiben streichen.
Anschlieend die Brotscheiben im Backofen drei Minuten iiberbacken. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Die heifle Suppe in tiefe Teller fiillen, mit den Crostini servieren und mit
den Schnittlauchroéllchen garnieren.
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