S 2 Das Event mit Nahiwert ..

Apfel-Kartoffel-Schaumsuppe
mit 7-Krauter-Klof3chen

Flr 6 Personen

von Sabrina G.
aus Frankfurt

Zutaten

300 g Kartoffeln

100 g helles WurzelgemUse (das WeiBe von Lauch, Zwiebeln, Sellerie)
300 g Apfel

40 g Butter

200 ml Apfelwein

600 ml Gemusefond

300 ml Sahne (es geht auch Cremefina)

Butter zum Anschwitzen

Salz, Pfeffer und Majoran zum Wirzen

150 g fein gehacktes Kalbsfleisch

60 g fein gehackter griiner Speck

2 Eiweil3

4 EL Sahne (es geht auch Cremefina)

7 frische Krauter (je ein Bund Petersilie, Schnittlauch, Dill, Pimpernelle,
Sauerampfer, Kerbel und Borretsch)

Alternativ kann man auch 2-3 Packchen TK-8 Krauter nehmen.

Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitung

Die Kartoffeln und Apfel schalen, das Wurzelgemiise gut waschen, alles wiirfelig schneiden
und mit den o.g. Suppenzutaten bereitstellen.

Nun das Wurzelgemise zusammen mit den Kartoffelwlrfeln und Apfelstiickchen in Butter
anschwitzen, mit dem Apfelwein abléschen und unter Zugabe des Gemusefonds etwa 20
min. kdcheln lassen.

Nun wird dieser Ansatz mit dem Purierstab fein gemixt, mit Sahne erganzt und mit Salz,
Pfeffer und Majoran abgeschmeckt. Damit ist die Suppe fertig.

Flr die KrauterkléBchen gibt man alle Zutaten (gut geklhlt) in die Moulinette und mixt sie
unter Zugabe der Sahne.

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und in leicht siedendes zu KIéBchen abstechen
und gar ziehen lassen (ca. 5 min).

Dazu schmeckt Apfelessigbrot oder normales Baguette

Guten Appetit und viel SpaB beim Nachkochen!
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