Topinambur-Kartoffel-Suppe mit Triiffel-Crodtons

Zutaten fiir die Gemisebriihe (fiir 6 Personen):
- 3 Karotten

- 2 Zwiebeln

- 1 Stange Lauch

- 3 Stangen Staudensellerie
- 1 Petersilienwurzel

- 0,2 Knolle Sellerie

- 1 Pastinake

- 1 Handvoll Champignons

- 1 Bund Petersilie

- 2 Lorbeerblatter

- 5 Kdrner Schwarzer Pfeffer
- 1 Sternanis

- 2,5 1 Wasser

- 1TL Salz

Das Gemiise gut sdubern und in grobe Stiicke schneiden, Zwiebel halbieren. Auch die Zwiebelschalen und die gut
gesauberten Abschnitte vom Gemise mitverwenden. Nach Belieben die Mengen der Zutaten erhdhen. Die Briihe l&sst sich
hervorragend einfrieren, halt sich aber auch eine Woche lang im Kiihlschrank.

Die vorbereiteten Zutaten mit den Gewd{irzen in einen grof3en Topf geben und mit kaltem Wasser auffiillen. Alles zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren und die Briihe mindestens eine Stunde sanft kdcheln lassen, gern langer. Durch ein Sieb
gieen. Das Gemiise auffangen und gut ausdriicken, denn darin steckt viel Flissigkeit und Aroma.

Zutaten fiir die Topinambur-Kartoffel-Suppe:
- 600 g Topinambur

- 200 g Kartoffeln

- 1 EL Olivendl

- 1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch

- 1,5 | selbst gemachte Gemiisebriihe
- 200 ml Sahne

- 1 Spritzer Zitronensaft

- Salz

- Pfeffer

Topinambur und Kartoffeln schalen und in gleich grofRe Wiirfel schneiden, damit sie gleichma[lig garen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

In einem grof3en Topf Olivendl erhitzen. Zunachst Kartoffeln und Topinambur kurz anbraten. Danach die Zwiebel und den
Knoblauch dazugeben und ebenfalls leicht anschwitzen. Brithe dazugie[3en, bis das Gemiise knapp bedeckt ist. Etwas Briihe
zurlickbehalten, falls die Suppe noch etwas verlangert werden muss. Bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis das
Gemiise weich ist.

Die Suppe mit einem Stabmixer oder in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Falls sie zu dickfliissig ist, noch etwas Briihe
nachgiefRen. Nach Belieben fiir eine besonders cremige Konsistenz die Suppe durch ein feines Sieb passieren. Nochmals gut
erhitzen und Sahne unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



Zutaten fiir die Cro(tons:
- 0,5 Kastenweif3brot

- 3 EL Butter

- 1 Prise Meersalz-Flocken

- 2 EL Truffelol

Weif3brot in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Zum Schluss etwas salzen und das Triiffelél angiefRen. Die Croltons in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Anrichten:
- frische Krauter
- Triiffeldl

Die Suppe in tiefen Tellern oder Schiisseln servieren. Die Cro(itons dekorativ darauf verteilen. Rosmarinnadeln, Thymianblatter
oder gehackte Petersilie darliber streuen. Optional mit ein paar Scheiben gehobeltem Wintertriiffel oder gerdsteten
gehackten Niissen dekorieren. Zum Schluss mit etwas Triiffel6l betrdufeln.
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