SiBkartoffel-Chili- Suppe

Fiir 2 Personen:

350 g SiiBkartoffel, geschilt 1 Zwiebel 50 g Butter

1 rote Peperoni 1 TL Salz 1 TL Zucker

50 ml Madeira Wein 50 ml roter Portwein 1 Spur Apfelessig
600 ml Gemiisebriithe 200 ml Sahne 1 Avocado

2-3 EL Bratol 30-50 g weile Schokolade 1 Msp. Gewiirzsalz

1/2 Bund Schnittlauch

Butter in einem Topf erhitzen. Siilkartoffel grob wiirfeln, Zwiebel fein herunterschneiden. Beides
in den Topf geben und in der Butter ca. 2 Minuten anschwitzen.

Peperoni in Ringe schneiden, mit in den Topf geben und mitbraten. Dann je 1 TL Salz und Zu-
cker dazugeben, unterrithren und den Zucker leicht ankaramellisieren lassen. Anschliefend mit
Apfelessig sowie Madeira- und Portwein abloschen. Alles einmal umriithren und die Fliissigkeit
reduzieren lassen. Sobald der Sud etwas abgebunden ist, die Briithe angieflen und das Ganze bei
mittlerer Hitze garkochen lassen. Sobald die Siiflkartoffel weich ist, die Sahne dazugiefen und
etwas einktcheln lassen.

Waihrenddessen fiir die Suppeneinlage, die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch aus der Schale
16sen und den Kern entfernen. Avocadohilften jeweils in sechs Stiicke schneiden. Avocadostiicke
in einer Pfanne in heiflem Bratol goldbraun braten.

Weile Schokolade zur Suppe geben und darin schmelzen lassen. Dann das Ganze mit einem
Stabmixer fein piirieren. Avocado mit Gewiirzsalz wiirzen und nochmals in der Pfanne durch-
schwenken.

Suppe in Schiisseln oder tiefen Tellern anrichten.

Avocado darauf verteilen. Schnittlauch fein schneiden und zum Schluss iiber die Suppe streuen.
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