Mediterrane Kartoffel-Creme-Suppe mit Chorizo-Wurst

Fiir 4 Portionen

500 g mehligk. Kartoffeln 300 g Chorizo 15 g Butter

% Liter Gefliigelbriihe 200 ml halbtrock. Weilwein 30 ml Sahne

3 Stangen kl. Zwiebellauch 1 grofle Mohre 1 mittelgrofle Schalotte
% Staude Staudensellerie Salz, Pfeffer und Zucker 2 Lorbeerblitter

2 Gewdiirznelken 3 El gutes Olivendl

Zuerst das Gemiise zum Andiinsten vorbereiten: Kartoffeln und die Moéhre schéilen. Den Zwie-
bellauch séubern und in Scheiben schneiden. Staudensellerie und die Kartoffeln werden zu grobe
Wiirfeln geschnitten. Die Schalotte ebenfalls schilen und in kleine Wiirfel hacken.

Nach den Vorbereitungen, das Olivendl in einem grofien Topf bei starker Flamme erhitzen und
als erstes die Mohren anschwitzen. Anschlielend Staudensellerie und die Kartoffelwiirfel hinzu-
geben. Mit 2 Prisen Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen

Tipp:

Zucker riickt die salzigen Aromen in den Vordergrund. Lorbeerblitter und Gewiirznelken dazu
geben.

Zwischendurch immer wieder umriihren, damit das Gemiise nicht anbrennt. Erst nach dem Wiir-
zen die gehackte Schalotte und den Zwiebellauch zum restlichen Gemiise geben, damit der Lauch
nicht verkocht. Das gesamte Gemiise unter Umriithren kurz weiter anschwitzen und mit Weif3-
wein und der Gemiisebriihe abloschen. Das Ganze wird dann bei mittlere Hitze rund 15 Minuten
unter Umriihren kocheln gelassen.

Tipp:

Immer wieder den sich bildenden Schaum abnehmen, denn dieser besteht aus Eiweifl, das die
Triib- und Schmutzstoffe der Suppe bindet.

AnschlieBend die klare Suppe mit einem Piirierstab zur Creme mixen und mit Sahne und et-
was Butter abschmecken. Durch die Sahne und die Butter wird die Suppe noch cremiger. Zum
Schluss die Chorizo-Wurst in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne ohne Ol kurz scharf
anbraten.

Tipp:

Das Fett der Wurst ist reicht zum Braten aus.

Zum Servieren die Chorizo mit der Kartoffel-Creme iibergiefien.
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