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Maiscremesuppe mit Bohnen Topping

Das Rezept ist flir 8 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten;

800 ¢ Maiskolben

1 weilie Zwiebel (80 g)
1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

200 ml Schlagsahne

100 ml  Sake (Asia-Laden)

600 ml Gemiisebriihe

200 ¢ dicke griine Bohnen-Kerne (tiefgekiihlt)

1 Siilkartoffel (ca. 200 g)
8 Perlzwiebeln (rot, ersatzweise 4 kleine Schalotten)
2 El Honig
Salz und Pfeffer
Muskat (frisch gerieben)
Cayennepfeffer
3 El Olivenol
4 Stiele Kerbel Zubereitung ca 40 min.
Zubereitung:

1. Maiskorner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Zwiebel
und Knoblauch grob wiirfeln. Chilischote putzen, waschen, langs
halbieren, entkernen und grob schneiden. Vorbereitete Zutaten
mit Sahne, Sake und Gemiisebriihe in einen Topf geben, kurz
aufkochen und abgedeckt bei milder bis mittlerer Hitze 15 Minuten
kochen lassen.

2. Inzwischen fiir das Topping Bohnenkerne in kochendem Wasser
30 Sekunden blanchieren. Abgiefien, abschrecken und aus den
Hiéutchen driicken. Siiikartoffel schalen, in 1 cm grofie Wiirfel
schneiden. Perlzwiebeln liangs vierteln.

3. Suppe mit dem Schneidstab sehr fein piirieren, Honig unterriihren.
Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.
Abgedeckt warm stellen.

4. Suppe in vorgewiarmten tiefen Tellern verteilen, Topping darauf
geben. Mit abgezupften Kerbelblattern bestreuen und servieren.
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