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Zutaten fiir vier Personen
240 g Steckriiben

80 g Zwiebelwiirfel

120 g Butternutkdrbis

40 g Karotten

40 g Petersilienwurzel

Steckriibensuppe mit gerauchertem Eisbein

40 g Maiskorner

720 ml Gemusebriihe
100 ml Sahne

1 Eigelb

% TL Muskat

240 g gepokeltes Eisbein

350 g Gemiusebriihe

5 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

Ringe von 1 mittelgroRen Zwiebel
2 EL Maismehl

200 ml Ol zum Frittieren

2 Knoblauchzehen

2 EL Schnittlauchrolichen

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 45 Minuten)

Steckriben, Butternutkiirbis, Karotten und Petersilienwurzel schalen, wiirfeln und mit
Zwiebelwirfeln in heiRem Olivendl kurz anrésten. Mit Gemusebriihe aufgiellen, aufkochen und
kdcheln lassen. Mit dem Mixstab fein plrieren. Eisbein vom Knochen I6sen, in Scheiben schneiden
und in Gem{isebriihe einlegen. Gedriickte Wacholderbeeren und Lorbeerblatter zugeben und heill
ziehen.

Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne mit Eigelb verriihren, mit Muskat wiirzen und unter die
Suppe ziehen. Suppe nicht mehr kochen lassen, sonst flockt sie aus. Maiskdrner zufligen und unter
die Suppe ziehen.

Zwiebelringe in Maismehl wenden, abklopfen und in heiRem Ol goldgelb ausbacken. Knoblauch
schadlen und in feine Blattchen schneiden. Suppe in tiefen Tellern anrichten. Eisbeinscheiben und
Knoblauchscheiben darauf verteilen. Gebackene Zwiebelringe mittig darauf setzen und mit
Schnittlauchréllchen bestreuen.

Nahrwert pro Portion: 534 kcal — 45 g Fett - 15 g Eiweill — 19 g Kohlenhydrate — 1 BE

Dieses Gericht ist glutenfrei.



