Suppe

Cremesuppe vom Kohlrabi mit Gurke, Granny Smith, Meerrettich und Brunnenkresse

Zutaten:

350 g Kohlrabi

80 g Kartoffeln

1 St. Zwiebeln

100 g Butter

80 ml Weil3wein

15 ml Weil3weinessig
375 ml Gemiisebriihe
10 ml Pflanzendl

0.2 St. Apfel, Granny Smith
100 ml Sahne

0.2 St. Gurke

1 Bund Brunnenkresse
0.1 St. Meerrettich

0.1 St. Rettich

0.1 Bund Schnittlauch
Salz

Pfeffer

Zucker

Muskat

Fleur de Sdl

Zubereitung:

Die Suppe: Die Zwiebel, den Kohlrabi und die Kartoffeln schden. Das geschalte Gemtise grob
klein schneiden, 100g Butter in einem Topf schmelzen lassen und das geschnittene Gemiise darin
farblos anschwitzen. Dann vorsichtig mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit Weil3wein
abldschen und diesen auf die Halfte reduzieren. Nun mit Gemusebriihe auffillen und auf kleiner
Stufe leicht kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist. Anschlief3end alles zusammen in einem
Mixer fein purieren und gegebenenfalls durch ein feines Sieb passieren. Zum Anrichten die Suppe
nochmal's abschmecken und die Sahne einriihren.Das Topping: Die Gurke und den geschélten
Rettich in kleine Wirfel schneiden, in eine Schiissel geben, vorsichtig mit 15ml hellem Balsamico,
10ml Pflanzendl, Salz, Zucker und Pfeffer marinieren und bis zur Verwendung stehen lassen. Zum
Anrichten das Gemise eventuell nachwirzen und den fein geschnitten Schnittlauch sowie die
kleingeschnittenen Sttickchen vom Granny Smith-Apfel untermischen.Zum Anrichten ale
Komponenten zusammen gleichmaidig auf den Tellern arrangieren und mit Brunnenkresse und
frisch geriebenem Meerrettich dekorieren.



