Zutaten: 1 Knoblauchzehe

80 g Porree 50 g gekochte Maronen
1 weifle Zwiebel 50 g Blauschimmelkdise (Wer den nicht mag, ersetzt
500 g festkochende Kartoffeln ihn einfach durch gebratene Shitake-Pilze)
800 ml Gemiisebriihe 20 g Haselniisse
400 ml Sahne 1 Prise Muskat
1 Lorbeerblatt 8 schwarze Pfefferkorner
3-4 EL Pflanzenol
Anleitung:

1. Das Weif3e vom Porree, die geschdlte Zwiebel sowie den Knoblauch in grobe
Stiicke schneiden. Die geschdlten Kartoffeln in feinere Wiirfel schneiden.

2. Das Pflanzenél in einem Topf erhitzen. Die Kartoffelwiirfel und die iibrigen
geschnittenen Gemiise hineingeben und 2-3 Minuten bei hoher Temperatur
andiinsten. Mit der Gemiisebriihe abléschen und die Hitze auf die Hdlfte
reduzieren, so dass es leicht kochelt.

3. Das Lorbeerblatt und die 8 (!) Pfefferkorner dazugeben. Zum Schluss mit der
Sahne aufgiefien. 30 Minuten kdcheln lassen und zwischendurch immer mal
wieder umriihren.

Wdhrenddessen:

4. Die Haselniisse halbieren und in einer trockenen Pfanne anrosten, bis sie duften.
Die Maronen und den Blauschimmelkdise zerkleinern.

5. Nach dreiflig Minuten das Lorbeerblatt aus dem Topf nehmen und sie Suppe mit
dem Stabmixer fein piirrieren. Salzen und eine Prise Muskatnuss hineinreiben.

6. Auf zwei Suppenteller die Haselniisse verteilen, den Blauschimmel und die
Maronen dazugeben und mit dem Kartoffelsiippchen iibergiefen.

= Bon appétit!
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