SiBkartoffel-Suppe mit Kichererbsen-Bdllchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

400 g StuiBBkartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Butter

100 ml Weiflwein 1 Zitrone 400 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 1 Msp. Kreuzkiimmel 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fir die Kichererbsen-Béillchen:

200 g Kichererbsen 100 g weifle Bohnen 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Sténgel Petersilie % TL Backpulver
40 g Semmelbrosel 10 g Speisestérke 1 Ei

25 g Sesam 50 g Panko 1 TL Zimt

1 TL gemahlener Kiimmel 1 Msp.Chilipulver Frittiersl

Salz Cayennepfeffer

Fir die Garnitur:
2 Stiele Koriander

Fiir die Suppe:

Siilkartoffeln schélen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken.
Butter in einem Topf erhitzen. Siilkartoffeln und Zwiebel darin andiinsten. Mit Salz und 1 Pri-
se Zucker wiirzen. Mit Weiflwein abloschen. Orangenschale abreiben und mit Gemiisefond und
Kokosmilch zu den SiiBkartoffeln geben. Den Deckel auf den Topf legen und alles 12-15 Minuten
kochen lassen. Saft einer Zitrone auspressen, zur Suppe geben, und weitere ca. 3 Minuten kochen
lassen. Suppe mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschme-
cken.

Fiir die Kichererbsen-Billchen:

Kichererbsen und Bohnen abtropfen lassen, in der Moulinette fein piirieren. Schalotte und Knob-
lauch abziehen, in Olivendl kurz anbraten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blédttchen ab-
zupfen, klein hacken und mit den Schalotten- und Knoblauchwiirfeln zum Piiree geben und mit
den Gewiirzen abschmecken. Ei trennen. Backpulver, Semmelbrosel, Speisestirke und Eigelb
zufiigen. Griindlich mischen und walnussgroie Béllchen formen. Panko und Sesam mischen, die
Ballchen darin wilzen und in der heiflen Fritteuse goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und vor dem Anrichten auf Spiefichen stecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Bléttchen abzupfen.

Siifkartoffel-Suppe mit Kichererbsen-Béllchen in tiefen Tellern anrichten, mit Koriander garnie-
ren und servieren.
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