Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels,
Alexandra Bader & Mark Weber

Millefeuille von
Kartoffelcremesuppe
und Sommertruffel

WERKZEUGE
Triffelhobel, Stabmixer, 4 Glaser (hoch)

ZUTATEN
500 g Kartoffeln, mehligkochend, geschiélt, fein gewdrfelt
2 Zwiebeln, geschalt, fein gehackt
Y% Knollensellerie, geschalt, fein gewurfelt
% Lauchstange, gewaschen, in feine Streifen geschnitten
3 Pfélzerkarotten (gelbe Mdhren), geschalt, fein gewurfelt
Bratbutter zum Andinsten
1 Rosmarinzweig
8dl Gemusebouillon
40 g Butter, gewdrfelt
1,5dl Vollrahm, geschlagen
50 g Sommertriffel, fein gehackt
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Garnitur
30g Sommertriffel, mit dem Triffelhobel
in feine Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, abschitten und trocken
dampfen. Die Bratbutter erhitzen. Alle Gemuse andinsten, ohne zu
résten. Mit der Bouillon aufgiessen. Ca. 30 Minuten kécheln lassen.
Nach 20 Minuten den Rosmarinzweig hinzufiigen und 10 Minuten
mitkdcheln lassen. Den Rosmarinzweig entfernen und die Gemuse
und Kartoffeln mithilfe des Stabmixers fein purieren. Nach Belieben
durch ein feines Sieb passieren. Nach und nach die Butter unterrih-
ren. Den Rahm zum Schluss unterziehen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

ANRICHTEN

Die vorgewarmten Glaser zur Halfte mit Kartoffelcremesuppe fullen.
GrosszUgig mit gehacktem Triffel abdecken. Mit 2 cm Kartoffelcreme-
suppe auffillen und mit Truffelscheiben garnieren.
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