
AMBIENTE  REISEN  GASTLICHKEIT  WEIN

www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 01/2023

Rezept für 4 Personen 

Der feine Pinkel – crèmige 
 Topinambursuppe mit Toppin-
amburchips und Wintertrüffeln

WERKZEUGE
  Mixer
  Trüffelhobel

ZUTATEN
Topinambursuppe
 1 kg  *Topinambur, geschält, gewürfelt
 1  *Zwiebel, gross, geschält, gewürfelt
  1 Scheibe  *Sellerie, geschält, gewürfelt
  Rapsöl zum Andünsten
 5 dl  Riesling, trocken
 5 dl  Gemüsebouillon
 2 dl  Sojacrème
  Piment d’Espelette
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Limettensaft  

Topinamburchips 
 1  Topinamburknolle

Garnitur    
 30 g  Wintertrüffel, fein gehobelt
  Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG
Topinambursuppe
Die *Zutaten im Rapsöl andünsten. Mit Salz und Pfeffer  würzen. Mit 
dem Riesling ablöschen. Mit der Gemüsebouillon auffüllen und ca. 30 
Minuten  köcheln lassen. Im Mixer passieren. Nach Wunsch durch ein 
Sieb streichen. Mit der Sojacrème aufgiessen und mit Piment d’Es-
pelette, Salz, Pfeffer und  Limettensaft abschmecken.

Topinamburchips
Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Ein Backblech mit Back papier aus-
legen. Die Topinamburknolle auf dem Trüffelhobel in feine Scheiben 
schneiden.  Nebeneinander auf das Backpapier legen und ca. 2 Stun-
den im Backofen trocknen lassen. 

Rezept von Marvin Lange & Marion Michels

ANRICHTEN 
Die heisse Suppe in einen vorgewärmten Topf füllen. 
Mit Topinamburchips und Trüffelscheiben garnieren. Mit Maggia-Pfef-
fer bestreuen.. 




