Zutgten.:

500g Pastinaken
250ml Sahne

1 Zwiebel / Schalotte
1 Knoblauchzehe
Butter
Gemusebrihe
Chiliol

Krauter

Salz, Pfeffer

Zuéer‘e/ﬁu@:

Pastinaken schalen und beide Enden abschneiden. Die Pastinaken halbieren, vierteln und in Wurfel
schneiden, damit die Suppe spéter leichter gemixt werden kann. Ein Stick Butter in einen vorge-
heizten Topf geben (Tipp: Sollte der Topf zu heil sein, einfach ein bisschen Ol dazu geben. Das Ol
kihlt den Topf ein bisschen ab und die Butter verbrennt nicht). Pastinakenwdrfel in den Topf geben
gleich umrihren. Schalotten schilen und grob wiirfeln. Knoblauch schélen und in Scheiben schnei-
den. Beides in den Topf geben und verrthren. Alles zusammen anschwitzen und mit Gemisebrihe
abloschen. Sahne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken oder alternativ mit etwas
Gemisebrihepulver. Alles zusammen bei geringer Hitze kdcheln lassen. Flr die Brotchips ein biss-
chen Ol und Butter in eine Pfanne geben. Zum Aromatisieren, Rosmarin und Knoblauch mit ins

Ol legen. Laugenstange oder ein anderes Brot in Scheiben schneiden und in der Pfanne anrosten.
Fir das Chiliol: Ol mit Chillipulver in einem kleinen Topf erhitzen (Tipp: Fiir mehr Schérfe ein paar
Spritzer Wasser ins Chilidl geben, sobald das Ol bruzelt). Suppe pirieren und anrichten. Chiliél
Uber die Suppe tropfeln und Brotchips anlegen. Fertig ist ein wunderbares Gericht.

GenieRen! Guten Appetit!
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