Kohlrabi-Krduter-Suppe mit Duroc-Spie

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

375 g Kohlrabi 4 Stange Lauch 10 g Meerrettich
3 Zwiebel 1 Limette, Abrieb 3 EL Butter

1 TL Schmand 60 ml Sahne 25 ml Weilwein
25 ml trockener Wermut 800 ml Gemiisefond % Bund Petersilie
1 Bund Kerbel 1 Lorbeerblatt 5 g Chilifiaden
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Spief3:
100 g Secreto vom Durocschwein  Olivendl

Fiir die Suppe:

Den Kohlrabi schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten, Lauch und Kohlrabi dazuge-
ben und kurz mit andiinsten. Mit Weilwein und Wermut aufgieflen und kurz einkochen lassen.
Gemiisefond dazu gieflen und Lorbeerblatt hinzugeben. Etwa 15 Minuten kochen lassen, bis das
Gemiise weich ist. Blatter von Petersilie und Kerbel zupfen. 1 EL Krauter beiseitestellen sowie 2
EL von dem Gemiise. Beides spiéter als Suppen-Einlage verwenden. Krauter und Sahne zur Sup-
pe geben und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Suppe in eine Schiissel
geben und mit Krautern, Schmand, Chili, Meerrettich und Limettenabrieb garnieren.

Fiir den Spiefi:

Fleisch mit Oliventl marinieren und kurz scharf auf dem Grill anbraten, in Streifen schneiden
und auf die Spiele stecken.
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