Steckriubensuppe mit Speck

Zutaten fiir 4 Personen
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Steckriiben

Karotten

Zwiebel

Butter

Gemisebrihe

Créme fraiche

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Schalotten
Schinkenspeck
Blattpetersilie
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Zubereitung

Seckriiben und Karotten putzen und in Wirfel schneiden. Die Zwiebel schalen
und ebenfalls in grobe Wirfel schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin andiinsten bis sie glasig
sind. Seckribe und Karotte zugeben und alles ca. 2 min. mit andinsten.
Gemiisebriihe hinzufigen und alles zum Kochen bringen. Das Ganze kochen
bis das Gemuse gar ist und anschlieBend alles ganz fein purieren.

Créme fraiche unterriihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feck und Shalotten anbraten auf die fertige Suppe geben und mit Petersilie
garnieren.

Dazu passt etwas Baguette.



