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4 Portionen

6 Kartoffeln

1 Zwiebel

50 g Butter

600 ml Gemiisebriihe
1 Endiviensalat

1 Friihlingszwiebel

2 El Ahornsirup

150 g Créme fraiche
2 Scheiben Toast

2 ELOI

Die Kartoffeln und die Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten glasig diinsten. AnschlieBend die Kartoffelwiirfel hinzugeben,
mit Salz wiirzen und unter Riihren ca. 4 Minuten andiinsten. Mit der Gemiisebriihe abldschen und zuge-
deckt bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten weich garen.

Den Endiviensalat vom Strunk befreien, die Blétter waschen, trocken schleudern und in 2 ¢cm breite
Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen und das Griin in 2 cm lange Stiicke schneiden.
Die Endivienblatter und Friihlingszwiebelgriin in reichlich kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren,
in einem Sieb abgieBen, abschrecken, gut ausdriicken und kalt stellen.

Den Ahornsirup mit Créme fraiche verriihren und mit etwas Salz abschmecken. Die Friihlingszwiebelknolle
in feine Ringe schneiden. Die Toastscheiben wiirfeln und in einer Pfanne in etwas Ol anrdsten.

Die Kartoffelsuppe in eine Kiichenmaschine geben, den Endiviensalat und das Friihlingszwiebelgriin hin-
zufiigen und auf hdchster Stufe fein piirieren. Mit Salz abschmecken und in vorgewdrmte Schiisseln fiillen.
Mit Crolitons und Friihlingszwiebelringen bestreuen und mit der Ahornsirup-Créme-fraiche servieren.



