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Steckriibensuppe mit gerduchertem Schweinefilet

8 Portionen

700 g Steckribe

2 Kartoffeln (ca. 150 g)
1 Zwiebel

25 g Ingwer

1 Zitrone

V> Bund Petersilie

50 g Butter

1 TL Zucker

750 ml Rinderbrihe
250 ml Sahne

6 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Curry

200 g geriuchertes Schweinefilet

e Steckriibe schilen, 150 g in kleine (7-8 mm) Wiirfel, Rest in grobe Wiirfel schneiden

e [Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden

e Ingwer schilen und grob reiben

e Zwiebel pellen und wiirfeln

e Schale von der Zitrone abreiben (1 TL voll), 1 Zitronenhailfte auspressen

e DPetersilienblitter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken

e Petersilie, Zitronenschale und 5 ELL Olivendl in ein enges Ruhrgefiall geben und mit dem
Pirierstab moglichst fein prieren

e Schweinefilet mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden

30 g Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, bis sie Farbe annimmt.
Die groben Steckriibenwtirfel, Kartoffeln und Ingwer zugeben und eine Weile andiinsten. Salzen.
Mit Brithe auffillen, bis das Gemiise knapp bedeckt ist. Bei kleiner Hitze und aufgelegtem De-
ckel ca. 25 Min. garen. Grindlich ptrieren. Restliche Brithe und die Sahne zugeben und autko-
chen, bei zu dicker Konsistenz noch etwas Wasser zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Curry und etwas
Zitronensaft abschmecken. Bei kleiner Hitze warm halten. Restliche Butter und 1 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, die kleinen Steckriibenwtirfel darin andunsten, mit etwas Zucker bestreuen
und karamellisieren. Ca. 10 Min. garen. Ggf. mit sehr wenig Wasser abléschen und den Deckel
auflegen. Salzen und pfeffern und vom Herd nehmen. Auf einem groBlen flachen Teller einige
Scheiben vom gerducherten Schweinefilet anrichten und mit etwas Petersilienol betraufeln. Steck-
ribenwiirfel und etwas Petersiliendl auf die in Tassen gefillte Suppe geben. Tassen neben das
Schweinfilet stellen und servieren.
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