Rezept 4 Personen

Zutaten

1 kg Topinambur

1% Liter Rindersuppe

1 kleine Knoblauchzehe
1 Messerspitze Kummel
Salz und Pfeffer

Ya Liter Sahne

1/8 Liter Creme fraiche
100 g Fruhstuckspeck

Topinambur-Knollen sorgfaltig mit einer Burste unter fliellendem
Wasser mitsamt der dinnen Schale reinigen. Die in NussgroRe
geschnittenen Knollen geben Sie in 1 1/2 Liter klare und
entfettete Rindsuppe und kochen Sie mit einer kleinen
Knoblauchzehe und einer Messerspitze Kimmel etwa 1/2 Stunde.
Dann lassen Sie die Suppe abkuhlen und purieren sie

mit einem schnelllaufenden Mixer.

Das Puree wird nochmals aufgekocht. 1/8 Liter Sahne

und 1/8 Liter Creme fraiche

mit dem Schneebesen eingeschlagen und mit Salz

und Pfeffer wirzen. Dosieren Sie das Salz vorsichtig,

die Suppe soll ihren leicht stuRRlichen Eigenton nicht verlieren.
Zum Schluss wird der Rest der Sahne (1/8 Liter) fest geschlagen &
und unmittelbar vor dem Servieren unter die heilde Suppe gezogen.
100 g zart geraucherter, durchgezogener Fruhstucksspeck :
wird dunnstreifig geschnitten und in einer Pfanne scharf abgerostet.
Das uberschussige Fett wird entfernt und die knusprigen
Speckstifteln auf die Suppe gesetzt.
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