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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Suppe:

500g Pastinaken

2 Schalotten

2 EL Olivenadl

50ml weilRer Portwein
700m| Gemusefond
150g Soja-Sahne

1 kleiner frischer Truffel

1/2 Zitrone
Salz
Pfeffer

Fiur den Triiffelschaum:

1 kleiner eingelegter Truffel
1 EL Truffel-Ol

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 EL Olivenol

100mI Weildwein
300mI Gemusefond
200ml Soja-Sahne
Zucker

Salz

Pfeffer

Chili

Fur die Chips:

2 Pastinaken
200mlI Olivenol
Salz

Zubereitung:
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Die Pastinaken waschen, schalen und klein schneiden. Die Schalotten schalen und klein
wurfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Pastinaken darin anschwitzen,
mit Portwein abléschen und verkochen lassen. Gemusefond und Soja-Sahne angiel3en
und die Suppe ca. 15 - 20 Minuten kdcheln lassen, bis das Gemuse weich ist.

Schalotte und Knoblauch schalen und mit dem eingelegten Truffel klein wurfeln. Alles im
Olivendl anschwitzen, mit WeilBwein abléschen und 1 - 2 Minuten verkochen lassen.
Gemusefond und Soja-Sahne zugeben und 10 Minuten einkochen lassen. Den Sud mit
Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Chili wirzen. Das Triffel-Ol zugeben. Den Triffelsud mit
einem Purierstab schaumig aufmixen.

Die Suppe fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wurzig abschmecken.

Restliche Pastinaken waschen, schalen und in dinne Streifen hobeln. Olivendl erhitzen
und die Pastinakenstreifen darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Den Truffelschaum nochmal schaumig aufmixen
und auf die Suppe geben. Mit den Chips und frisch gehobeltem Truffel vollenden.

Rezept: Johann Lafer
Quelle: ZDF - Lafer! Lichter! Lecker! vom 14.11.2015

Prominenter Gast: Nina Eichinger
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