Mediterrane Sii8kartoffel - Suppe mit Bldtterteig-Taschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Siif3ikartoffel-Suppe:

250 g Siilkartoffeln 250 g Karotten 500 g vor. festk. Kartoffeln
1 Zwiebel 1 Stiick Ingwer 250 ml Kochsahne

2 EL Rapsol 1 TL mildes Currypulver Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir die Blitterteig-Taschen:

% Pkg. Bléitterteig 50 g Nordseekrabben 1 Eigelb

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Stulkartoffel-Suppe Siilkartoffeln, Kartoffeln und Karotten schéilen und klein schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und ebenfalls klein schneiden. In einem Topf
Rapsol erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Gemiisewiirfel und Ingwer hinzugeben und
mit circa einem Liter Wasser aufgieflen. Gemiise gar kochen. Dann mit dem Piirierstab sdmig
piirieren, Currypulver und Kochsahne zufiigen. Noch einmal aufkochen lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Blatterteig-Stangen aus dem Blétterteig Kreise ausstechen. Kreise mit Eigelb bepinseln.
Nordseekrabben in die Mitte der Kreise geben und kleine Péckchen formen. Auf mittlerer Schiene
fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Mediterrane Siilkartoffel-Suppe mit Blétterteig-Taschen anrichten und servieren.

Thomas Wiist am 03. Mai 2016



