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Lauchcremesuppe : T T
Ty & -~ N —— R
mit Honig-Sesam-Mandeln o C/\'\\QS’S e~ b\x@‘\@){\ A\ &Q&\%\&L\
raffiniert oL T T . ———— I
: Zutaten =~ Zubereitung
Fiir 4 Portionen T ' .
600 g Lauch ¢ 300 g mehligkochende Kartoffeln ¢ o 00 & b*Pasta. 7.B. o - Die Nudeln nach Packungsanweisung garen. In einem Sieb abtropfen
30 g Butter ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer + 800 ml o zz'ggoggbcgztz:'sﬂ Fusilli - jassen, dabei ca. 150 ml'vom Kochwasser auffangen.
g:m;:ebrul:e; «; io gl:ngseschélte Mandein ¢ T 100 g Cherrytomaten ﬁhtig_orée w_a*s(chen, p%tzen %nd {an Kiertem.dTog?]ten véaschen' f;mcl
g Sesam milde Sojasofe, z. B. Shoyu ¢ . N atbieren. Kase reiben. Saure Sahne und Schmand mit dem
+ EL fiissiger Honig ¢ Y& Bund glatte Petersi’;ie R 0. 100 gKése, -aufgefangenen. Nudelkochwasser verrithren, Kase und getrocknete
200 g Sakine ¢ Muskat ' 2.B. Gouda , Tomate-Basilikum* - Krauter unterheben und mit Saiz und Pfeffer abschmecken.
i O 100 gb*Saure Sahne Eine flache Auflaufform ausfetten und die Pasta hineingeben, Die
1. Lauch putzen, léngs halbieren, waschen und & 100 g'b* Schmand ~Chicorée-Viertel schrég so in die Pasta setzen, dass cﬁe‘ Spitzen
quer in 0,5 cm dicke Halbringe schneiden. Kartof- 0 1 TL Krsoter d: Provence, getr —;.hfe‘_{a“g?icken-_ Die Tomaten gleichmaBig dazwischen-verteilen.
feln schalen und 1,5 cm groB wiirfein. Butter in gro- O Salz ' TEE Die Kasemischung darliber geben.
;- Bem Topf zerlassen und Lauch und Kartoffeln darin O Preffer. frisch gemahlen “Im vorgeheizien Ofen bei 180° auf der mittleren Schiene
«€a. 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit - LT ger ca, 30-35 backen. Der Chicorée solite -knusprig braune Spitzen
" Salz und Pfeffer witrzen. Brilhe angie@en, aufkochen b Butter fur die Autlaufform bekommen.

- und im offenen Topf ca: 15 Minuten bei mittlerer 2EL S‘c*hni‘tﬂauéhfﬁﬂqhen Aus dem Ofen nehmen und mit dém Schrittiauch bestr‘euén.
Hitze kécheln lassen. : ) ' . .
Ao\ wosm o&slxzt“ﬁ% s vaedas ksl t%ﬁ' Wi
aduw da NesWodas %Jx de. TN uﬂ@bﬁ&’@kﬁi@g
‘ —— Sovumasgdada Qieu Rud dl Fahlos
utaten
2 Keine Zwiebeln 5%&‘&”\. Q&&"m@”‘ '

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten i 2EiRapsdl )
Pro Portion: ca, 392 keal, 1640 k), 9 g EW, 18 gKH, 32 gF, 1 BE 2 El Butter Zut

te
. G 8 ' . Schwarzwurzeln . ng@hfxm&\\}md”
X L8 D ) 400 g Schwarzwurz ; » o)
. ;f? Q-J \ M 0% QGML als 6‘”“0‘@‘ s 100 g Kartoffeln \Q\t&tﬁ 9(9&1‘5?' <13 3 Chicorée, ca. 250 g >
W DogR + . 1Zitrone et O ca. 125 g Radicchio

Ycaerns Q\%Q”W“%‘j’ oima e S 1 k. rote Zwiebel
i“b\ e ° Z?'gziie:cis;{?::he ’&{m 4 Blutorangen, ca. 450 g
Wi ook wow dog %MQQ&\ " ' ) %

2 EL Balsamico Bianco
: i _ 150 g Austernseitiinge 2 EL b*Ahornsirup
Schwarzwuzelsuppe mit Topping » 1 PackungKresse

Salz
e \W?“% ’ s - Salzund Pieffer
Zubereitung )

Schwarzer Pfaffer, fr. gemahien
3 EL Walnusso!
: . ¥ Schale Kresse
Zwiebeln schifer und in feiné Halbringe schneiden. Jewelis ein EL O1 und Butterin
einem mittelgro8em Topf erhitzen, die Zwiebeln hinzugeben und bei mittierer Zubereitu ng
© Hitze ca. 4 Minuten anschwitzen. )

2, Inzwischen Mandeln fein hacken, mit Sesam in einer Pfanne
rdsten, bis sie fein duften. In kleiner Schiissel mit Sojasofie und
verriithren. Petersilie kalt abbrausen, trocken schiitteln, Blattche
fein hacken und unterriihren.

) x
. 3, Suppe fein piirieren. Sahne unterrithren und kurz erhitzen
* peffer und Muskat abschmecken, Suppe auf 4 Schalen porti
mit Honig-Sesam-Mandeln bestreut servieren.
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Chicorée waschen, l&ngs halbieren, den Strunk entfernen und in

Schwarzwurzeln und Kartoffeln waschen, schilen, in grobe Stlicke schneiden und ca. 1 cm breite Streifen schneidep. Rad%cchio putzpn, wasqhen.

2u'den Schalotten geben: Alles zusammen weitere 4 Minuten andinsten. - geoﬁgﬁ?sg:gi‘:::;“ ut;:rzid i:bﬁgfsaé:ws ; &gnit"gg:; bs;h nsilt?::i) dg:“ggg:

Das Ganze mit dem Saft einer ausgepressten Zitrone abléschen. Mit heiBer hobeln.

Gerniisebrihe aufgieBen und elnmal aufkochen lassen. Anschiie@end bei niedriger ‘Blutorangen so schilen, dass die weife Haut entfernt ist, Die

his mitterer Hitze 15 Minuten mit geschiossenem Deckel garen lassen,” Frichte langs halbieren, den. weiBen Strunk entfernen und in
' : : s o Scheiben schneiden. -

. gelegenﬂi'ch umrithren.
b e vy (4 e . . A . Balsamico, etwas Wasser und Ahornsirup verguirien. Mit Salz und
Austernpilze in diinne Streifen schneiden. Das re;thche Otund die restliche B}_z_tter preffer abschmecken und das O1 unterriihren.
v einer Pfanne starkerhitzen. Die Pilze in die erhitzte Pfanne gebervund unter . ‘ '
standigemn Wenden vorsichtig sehr knusprig-kross anbraten, salzen und pfeffern. Chicorée, Radicchio und Zwiebelspalten auf einer Platte mischen.

Die Orangenscheiben darauf anrichten und den Salat mit der

Mit einem Pilirferstab die Suppe eine Minute tang fein plirieren. AnschiieBend die Vinaigrette betraufein.
Kokosmilch hinzugeben und nochmals kurz aufikechen tassen. E Die Kresse vom Be ef schneiden und dartiber streuen.
Die Suppe mit den gerdsteten Austernpiizen und der Kresse garnieren und Das Rezept ist fur 2 Personen, die Mengén jassen sich jedoch einfach

geniefhen. : - ‘ verdoppein. !al.‘z %&\EBQL @\T*‘ QASW:L&LM'»



