Topinambur-Lauch-Riesling- Suppe mit Hiittenkdse-Brot

Fiir 4 Personen:

Fiir die Suppe:

ca. 170 g Lauch 1 weifle Zwiebel 150 g Topinambur

3 EL Olivensl Meersalz 400 ml trockener Riesling
Fiir das Brot:

4 Bund Schnittlauch 250 g Hiittenkéise 4 Scheiben Bauernbrot
Pfeffer

Fiir die Suppe den Lauch putzen, waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Die
Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Topinambur schélen und in feine Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise darin andiinsten.

Mit Meersalz wiirzen und mit dem Wein abléschen. Aufkochen lassen und das Gemiise zugedeckt
etwa 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Brot den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Den
Hiittenkése auf dem Bauernbrot verteilen, etwas Pfeffer dariibermahlen und den Schnittlauch
daraufstreuen.

Das Gemiise samt Fliissigkeit im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Die Suppe
durch ein feines Sieb streichen und mit Meersalz abschmecken. In Schélchen verteilen und nach
Belieben mit Schnittlauch bestreuen.
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