Vichyssoise, Kartoffel-Einlage, Radieschen-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

150 g Lauch 250 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 Zitrone, Saft 200 ml Sahne 1 EL Butter

400 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir die Einlage:

200 g festk. Kartoffeln 2 EL Butter 4 EL Rapsol
Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir den Bacon-Chip: 4 Scheiben Bacon 2 TL brauner Zucker
Fiir das Topping:

4 Radieschen 1 Snackgurke 1 Zitrone, Saft, Abrieb
% Beet Gartenkresse Radieschensprossen Rote Bete Sprossen
Rote Bete Kresse 1 TL fliissiger Honig 1 EL Rapsol

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Suppe: Den Lauch putzen und den weiflen und hellgriinen Teil klein schneiden.
Kartoffeln schilen und wiirfeln. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Alles in einer Pfan-
ne in Butter andiinsten und mit Fond abléschen. Lorbeerblatt hinzugeben und fiir 10-15
Minuten kocheln lassen.

Anschlieend das Lorbeerblatt entfernen, die Suppe piirieren und Sahne und 2 TL Zitro-
nensaft angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren warm halten.
Fiir die Einlage: Kartoffeln schéilen und in gleichméfiige Wiirfel von 1,5 cm Dicke schnei-
den.

Ol in eine kleine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Kar-
toffelwiirfel darin schwenken und anschliefend in einer Pfanne bei mittlerer Hitze fiir 5
Minuten braten. Anschliefend Butter dazugeben und weitere 5 Minuten braten.

Fiir den Bacon-Chip: Eine Pfanne auf mittlerer Temperatur erhitzen und die Bacon-
streifen in die Pfanne geben. Die Oberseite leicht mit braunem Zucker bestreuen.

Mit einem Topf beschweren, damit sich der Bacon nicht zu sehr zusammen ziehen kann.
Bacon wenden, sodass dieser von beiden Seiten gleichméaflig gebraunt ist. AnschlieBend
aus der Pfanne nehmen und um Abkiihlen auf ein Kiichenpapier geben.

Fiir das Topping: Radieschen in feine, diinne Scheiben schneiden. Gurke in lange Strei-
fen hobeln und als Réschen aufrollen. Zitronensaft, Ol und Honig zu einem Dressing ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gurke und Radieschen mit dem Dressing
betrdufeln. Zitronenabrieb, Kresse und Sprossen verlesen und als Garnitur verwenden.
Die lauwarme Suppe in ein Kédnnchen fiillen und zum Angieflen neben den tiefen Tel-
ler stellen. Die Kartoffeleinlage gleichméfig im Teller anrichten und mit den Toppings
garnieren. Den Bacon-Chip darauf platzieren und das Gericht servieren.
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