Johann Lafer | Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Truffelschaum
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Zutaten fiir 2 Personen
Fur die Suppe:

¢ 100 g Knollensellerie

* 100 g mehlig kochende Kartoffeln
e 1 Schalotte

e 75 g Butter

e 400 ml Gemusefond

e 100 ml Sahne

e Chili

e Salz

o Pfeffer

Fiir den Schaum:

e 50 ml Weil3wein
200 ml Kalbsfond

1 Schalotte

2 TL Truffelbutter
50 g Butter

1 EL Créme fraiche

Fiir die Garnitur:

¢ 1 Wintertruffel
e %4 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Fur die Suppe Sellerie und Kartoffeln waschen, schalen und klein wirfeln. Die Schalotte abziehen und
wurfeln. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, Sellerie, Kartoffeln und Schalotte darin anschwitzen.
Gemusefond und Sahne angiel3en und abgedeckt 20 Minuten kdcheln lassen. Die Suppe mit Salz,
Pfeffer und etwas Chili wirzen und mit einem Stabmixer fein purieren.

Fur den Triffelschaum die Schalotte mit Weillwein, Kalbsfond, Truffelbutter zum Kochen bringen und 5
Minuten reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Créme fraiche und Butter zugeben, aufkochen und mit
dem Pdurierstab schaumig aufmixen.

Die Suppe auf tiefe Teller verteilen. Den Truffelschaum frisch aufschaumen und Uber die Suppe geben.
Mit diinn gehobelten Triffelscheiben und Schnittlauch bestreut servieren.

Rezept: Johann Lafer
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Quelle: Die Kuchenschlacht vom 12. Januar 2017
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