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Zutaten

32 Schalotten * Maldon Sea Salt
% Stange Lauch (gewaschen) * Muskatnuss
100 ml Weilkwein * Bio Bergpfeffer
600 ml Gefltigelfond 100 g geschlagene Sahne
300 g mehlig kochende * 1 EL Muskovado Rohrzucker
Kartoffeln 50 ml Weilwein
600 ml Sahne 100 g Blutwurstscheiben
600 ml Créme double (wer mag, schmeckt aber
* 5 Lorbeerblitter schon sehr lecker)
* 1TL Bio Ajowan 1 Chicorée, in Streifen
* 1TL Majoran geschnitten
Rezept

Die Schalotten zusammen mit dem kleingeschnittenen Lauch an-
schwitzen, mit Weilwein und Gefltigelfond abléschen und auf die
Hailfte reduzieren. Jetzt die kleingeschnittenen, geschéilten Kartof-
feln zugeben. Anschliefend mit Sahne und Créme double auffiillen,
Lorbeerbldtter und Ajowan zugeben und die Kartoffeln weichko-
chen. Nun das ganze im Mixer aufmixen und dann durch ein Sieb
passieren. Mit gehacktem Majoran, Salz, Pfeffer und etwas Mus-
katnuss abschmecken und mit der geschlagenen Sahne mixen. Den
Zucker in einer Sauteuse karamellisieren, die Chicoréestreifen dazu
geben und mit dem Weilwein abléschen. Wer mag, die Blutwurst-
scheiben kurz anbraten und die Suppe mit beidem garnieren.

Guten Appetit!
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