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Kartoffelsuppe mit Thymian
und Kapernbutter
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O
Suppe zubereiten: Olivendl und Butter in einem groBen Topf erhitzen.
Schalotten und Knoblauch bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten langsam
anschwitzen, bis sie weich sind und leicht Farbe bekommen haben.

Mit dem Weilwein abléschen und diesen 5 Minuten einkochen lassen.
Gemiisefond, Kartoffeln, Thymian, Muskatnuss und Salz zugeben und
die Suppe rund 15 Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Kartoffeln
weich sind. Die Suppe mit dem Sauerrahm fein piirieren und mit Salz
sowie Pfeffer abschmecken. Topping vorbereiten: Den Buchwei-zen in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und beiseitestellen.

In einer zweiten Pfanne die Butter erhitzen und langsam brdaunen.
Kapern und Thymianblattchen zugeben und kurz durchschwenken.
Fertigstellen: Die heile Suppe in tiefe Teller oder Schalen fiillen.
Kapernbutter, etwas Sauerrahm und den gerosteten Buchweizen darauf
verteilen und sofort servieren.

Zutaten

2 EL Olivenol
2 EL Butter

5 Schalotten, geschélt und
fein gewiirfelt

4 Knoblauchzehen, fein
gewdirfelt

200 ml WeilBwein
2 | Gemusefond

800 g mehligkochende
Kartoffeln (geschalt und klein
geschnitten)

8 Zweige Thymian, Blattchen
abgezupft

1 Prise Muskatnuss, frisch
gerieben

Salz, Pfeffer aus der Mihle
200 g Sauerrahm

FUR DIE KAPERNBUTTER &
TOPPING

2 EL Buchweizen

4 EL Butter

3 EL Kapern

1 EL Thymianblattchen

50 g Sauerrahm
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