Schweizer Radio
und Fernsehen

Schwarzwurzel-Topinambur-Suppe

Zutaten: (ca.6 Personen)

400 g Schwarzwurzeln, geschalt und in
kleine Stiicke geschnitten*

400 g Topinambur, geschadlt und in kleine
Stlcke geschnitten

1 grosse Zwiebel, fein gehackt

2 Lorbeerblatter

11 Gemuse-Bouillon

2 dl Rahm (1 %2 dl geht in die Suppe, "2 dI
flaumig geschlagen fiirs Rahmhaubchen)
1 Handvoll Haselnisse, gerdstet

nach Belieben ein paar Tropfen Kiirbiskern-0l
Bratbutter zum Anbraten

Salz und schwarzen Pfeffer aus der Miihle zum
Abschmecken

2 EL Essig furs Essigwasser

*Zum Risten der Schwarzwurzeln allenfalls Wegwerf-Handschuhe anziehen. Geriistete
Schwarzwurzel- und Topinambur-Sticke bis zur Weiterverarbeitung in Essig-Wasser
geben. Dazu Wasser in eine Schiissel geben und mit 2 EL Essig versetzen.)

Zubereitung:

Die Zwiebel auf kleinem Feuer glasig werden lassen. Das Gemise und die
Lorbeerblatter dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Bouillon abléschen und so lange
kochen, bis das Gemiise gar ist. Die Lorbeerblatter entfernen und das Gemiise samt
Bouillon im Mixer (oder mit dem Stabmixer) fein pirieren. Den Rahm zugeben und
allenfalls noch etwas Wasser, bis die Suppe die gewtlinschte Konsistenz hat.

Die Haselntisse auf ein Blech geben und 10 Minuten bei 180 Grad résten. Die Niisse
ausklhlen lassen. Die braune Haut der Niisse entfernen, indem man die Niisse
aneinander reibt. Die gehduteten Niisse dann im Mdérser etwas zerdriicken.

Die Suppe vor dem Servieren nochmals aufkochen und mit dem Stabmixer oder mit dem
Schwingbesen schaumig schlagen. In die Teller geben. Einen Klacks flaumig
geschlagenen Rahm auf die Suppe geben. Etwas Kiirbiskern-0l dariiber traufeln und ein
wenig von den gerdsteten Haselnlssen daruber streuen.
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