Steckriiben-Suppe mit Birne und gerduchertem Heilbutt

Fiir 2 Portionen

1/2 Steckriibe (ca. 500 g) 1 Birne 250 g gerducherter Heilbutt
250 ml Sahne 50 ml Portwein 100 ml Weilwein

700 ml Gefliigelbriihe 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

Prise Zucker Prise Chili Salz

Pfeffer Dill zur Garnitur

Die Steckriibe halbieren und grofziigig schélen. Damit die Steckriibe gleichméfig gar wird, sollte
sie in gleich grofle Stiicke geschnitten werden. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen,
klein schneiden und in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Die Steckriibenwiirfel zu den Zwiebeln
und dem Knoblauch geben und darin anschwitzen. Zu dem Gemiise eine Prise Zucker geben und
leicht anrdsten lassen. Das Steckriibengemiise mit einem Schuss Portwein abléschen. Aufilerdem
etwas Weiflwein fiir einen leicht sduerlichen Geschmack dazugeben. Das Steckriibengemiise nun
mit dem Fond auffiillen und ca. 15 Minuten kochen lassen, bis es weich gekocht ist. Nach der
Garzeit die Sahne dazugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Wahrenddessen die Birne
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Birnenstiicke in die kochende Sahne geben und nur
noch eine halbe Minute mit kochen lassen. Die Suppe mit einem Stabmixer fein piirieren. Damit
die Suppe noch feiner wird, die piirierte Suppe durch ein Sieb gielen und in einem separaten
Topf auffangen. Zuletzt noch mit Salz und Chili abschmecken. Die feine Steckriibensuppe mit
einer Schopfkelle auf Tellern anrichten. Im letzten Schritt das Fleisch vom gerducherten Heilbutt
mit einem Loffel ausheben und zu der Suppe geben. Mit Dill verzieren.
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