Kartoffel-Schaum-Suppe mit Parmesan-Réllchen

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 0,5 Stange Lauch 300 g Kartoffeln, mehlig
80 g Butter 0,5 g Faden Safran 1 Ltr. Gemiisefond

4 Strudelblatter 50 g Parmesan 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche 50 ml Weilwein 50 g Friihstiicksspeck
0,5 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und fein wiir-
feln. Den Lauch waschen, putzen und in circa zwei Zentimeter dicke Streifen schneiden. Die
Kartoffeln schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin hell anschwitzen. Den Lauch und die Kartoffeln zugeben und mit
der Gemiisebriihe auffiillen. Das Ganze circa 20 Minuten weich kochen. Die restliche Butter
im Topf schmelzen. Jeweils ein Strudelblatt auslegen und diinn mit der geschmolzenen But-
ter bestreichen. Den Parmesan fein reiben und gleichmiflig dariiber streuen. Die Strudelblatter
diinn aufrollen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Backofen etwa zehn
Minuten backen. Die Speckscheiben in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze kross braten. Das entstandene Fett abgiefien. Die Suppe fein piirieren. Die
Safran-Fiden zugeben und mit frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sah-
ne, die Creme-fraiche und den Weiflwein zufiigen und nochmals aufkochen. Die Suppe kurz vor
dem Servieren nochmals schaumig mixen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Zuletzt
die Kartoffelsuppe in Teller fiillen, mit etwas Schnittlauch und den Speckwiirfeln bestreuen und
die Parmesanréllchen darauf verteilen.
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