Sellerie-Birnen-Siippchen, Vanille-Croitons, Bacon

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:
1 kleine Knolle Sellerie 2 nicht zu harte Birnen 1 Zwiebel

1 Zitrone, Saft Butter 200 g Sahne

1 L Hiithnerfond 3 TL Chilipulver Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Crotitons:

4 Sch. Kastenweif3brot  Butter 1 Vanilleschote

Fiir den Bacon:

4 Scheiben Bacon

Fiir die Garnitur:

1 Birne Butter 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Suppe:

Den Sellerie schélen und wiirfeln. Birnen schilen, vom Kerngehéuse befreien und ebenfalls wiir-
feln. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Sellerie, Birne und Zwiebel in einen Topf mit etwas Butter
anschwitzen, dann Fond angielen und das Gemdiise weichgaren.

Suppe mit einem Piirierstab mixen und durch ein feines Sieb geben. Mit Zitronensaft, Chili,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und schlielich mit Sahne verfeinern.

Fiir die Crotuitons:

Weilbrot in Wiirfel schneiden. Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark heraus-
kratzen. In etwas Butter erwdrmen. Dann die Weilbrotwiirfel hinzugeben und goldbraun résten.
Fiir den Bacon:

Bacon krossbraten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Garnitur:

Birne in feine Spalten schneiden, vom Kerngeh&use entfernen.

Birnenspalten in etwas Butter braten bzw. glasieren und mit Zucker, Salz und wenig Pfeffer
wiirzen. Birnenspalten als Garnitur verwenden.
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