nar’roffel-Pasﬁna ken-
Suppe

Zutaten:
fUr 8 Personen

2 Pck. TK-Shrimps (& 2259)

150g gerducherter durch-
Wachsener Speck

2 Bund Lauchzwiebeln

800g Pastinaken

500g Kartoffeln

3ELOI

250ml trockener WeiBwein

2 EL GemuUsebrihe (instant)

4-5 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskat

200g Schlagsahne

Zubereitung:

1.

Shrimps abspulen, abtropfen und
auffauen lassen. Speck klein
schneiden. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden.
Pastinaken und Kartoffeln schalen,
waschen und grob wurfeln.

Ol in einem groBen Topf erhitzen.
Speck darin knusprig braten und
herausnehmen.

Lauchzwiebeln, Pastinaken und
Kartoffeln im Speckfett andUnsten.
Wein, 2L Wasser und BrUhe
zugeben und aufkochen. Zuge-
deckt ca. 20 Minuten kécheln.
Shrimps bis auf 3 EL hacken. Mit Zit-
ronensaft, Salz und Pfeffer wirzen.
Suppe purieren und Sahne einrih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Suppe mit Speck und Shrimps an-
richten.



