Kartoffel-Suppe mit Speck-Stippe und Apfel-Rastbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

600 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 1 Petersilienwurzel

1 Zwiebel 1 EL Olivensl 800 ml Gemiisebriihe

80 g Sahne Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir das Apfelréstbrot:

2 Apfel (Boskop) 1 EL Butter 100 ml Apfelsaft

Salz Pfeffer 80 g Bauernbrot (Scheiben)

1 EL Olivenol

Fiir die Speckstippe:

100 g Bauchspeck 1 Schalotte 3 Stiele Majoran
3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Butter

Die Kartoffeln schiilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schéilen und wiirfeln. Zwiebel
schélen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Karotte, Petersilienwurzel
und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und die Gemiisewiirfel weichkochen (ca.
15-20 Minuten).

In der Zwischenzeit fiir das Apfelrostbrot die Apfel schilen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Butter in einem Topf erhitzen und die Apfelwiirfel darin bei mittlerer Hitze weich schmoren.
Mit Apfelsaft abloschen und diesen fast vollstdndig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Speck fein wiirfeln. Schalotte schéilen und fein schneiden. Majoran und Pe-
tersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel darin knusprig braten. Schalotten zugeben und
kurz mitbraten. Zuletzt die Krduter untermischen.

Mit einem Kartoffelstampfer die Apfelmasse zerdriicken und mit wenig Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Brotscheiben von beiden Seiten mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne rosten.

Die Kartoffelsuppe fein piirieren. Sahne untermischen, aufkochen und die Suppe mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Die Apfelmasse auf die gersteten Brotscheiben streichen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, jeweils etwas Speckstippe darauf geben und mit dem
Apfelrostbrot servieren.
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