CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Sisskartoffel-Schaumsuppe mit Kartoffelchips

1 Stk. Schalotte
2 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk. Fenchel
2 Zweige Stangensellerie
1 St Lauchstange, klein
1TL Fenchelsamen
300 g Sisskartoffeln
2 EL Butter
1/2 TL Currypulver mild
1dl Noilly Prat
6 dl Gemiisebouillon
Erdnussol zum Ausbacken
2 dl Rahm
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zitronensaft

Chochete vom 15. April 2008 Tisch 4

Sisskartoffel-Schaumsuppe mit Kartoffelchips
skskoskosksk

Gefiilltes Rindsfilet

skskskoksk
Trauben-Mandel-Creme

Zubereitung:

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schalen und fein
hacken. Die Fenchelknolle halbieren, den Strunk entfernen
und die Knolle in feine Wirfel schneiden. Vom
Stangensellerie das schéne Grin beiseite legen, dann die
Zweige fein wirfeln. Lauch risten und in kleine Ringe
schneiden. Die Fenchelsamen im Morser grob zerstossen.
Die Susskartoffeln schalen. Von einer Kartoffel mit dem
Sparschéler einige sehr diinne Scheiben abschneiden und
beiseite stellen. Die restlichen Kartoffeln klein wiirfeln.

In einer mittleren Pfanne die Butter erhitzen. Schalotte und
Knoblauch darin andiinsten. Das vorbereitete Gemise, die
Fenchelsamen und die Kartoffelwirfelchen beifigen und
kurz mitdinsten. Den Curry daruberstduben und kurz
weiterdiinsten, bis es gut riecht. Den Noilly Prat dazugiessen
und auf grossem Feuer zur Halfte einkochen lassen. Dann
die Gemiusebouillon beifligen und die Suppe zugedeckt auf
mittlerem Feuer etwa 30 Minuten kochen lassen.

Inzwischen in einer Bratpfanne einige LOffel Erdnussdl
erhitzen. Die beiseite gelegten Kartoffelscheiben
hineingeben und knusprig backen. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen.

Das beiseite gelegte Selleriegrin hacken. Den Rahm steif
schlagen.

Die Suppe fein plrieren und durch ein Sieb giessen, um die
Fenchelfaden und -samen zu entfernen. Bis hierhin kann die
Suppe vorbereitet werden.

Unmittelbar vor dem Servieren die Suppe nochmals
aufkochen und kraftig mit Salz und Pfeffer sowie wenig
Zitronensaft abschmecken. Den Schlagrahm beifiigen und
die Suppe wenn nétig nachwiirzen. Sofort in tiefen Tellern
oder Tassen anrichten, mit dem Selleriegriin bestreuen und
mit Kartoffelchips garnieren.
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