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FORU

Siisskartoffelsiippchen
mit Salbei-Walnuss-Gremolata

Zutaten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Stlck Ingwer frisch, fein geschnitten
1 EL Butter

1-2 Sisskartoffeln / mittelgross

700 ml Gemisebouillon

1 dl Rahm

Salz und Pfeffer

Gremolata

1 Knoblauchzehe

50 g Walnusse, fein gehackt
1 EL Paniermehl

1 EL Butter

8 Salbeiblatter

> Bio Zitrone, Schale

Schalotte, Knoblauch und Ingwer fein hacken und in Butter andampfen. Sisskartoffel in
Sticken ebenfalls mitdampfen. Danach Bouillon dazugiessen und 15 Min. kdcheln lassen.
Leicht auskiihlen und den Rahm beigeben. Alles fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

FUr die Gremolata die Butter schmelzen und mit den Walnlssen, Knoblauchzehe und
Paniermehl vorsichtig goldbraun rdsten. Salbei fein hacken und mit der Zitronenschale

dazugeben.

Die Gremolata als Topping auf die geschdpfte Suppe anrichten.

Mandarinli-Confi

Zutaten (flr 6-7 Glaser a 160 ml)

1,40 kg Mandarinen (Clementinen)

2 Zitronen, Saft

800 g Gelierzucker

2 Zimstangen

100 g Orangeat/Zitronat (nach Belieben)
1/4 TL Kardamom gemahlen (nach Belieben)
1 Glaschen Grand Marnier oder Ahnliches

1. Schritt

Mandarinen schalen und in Schnitze
aufteilen.

Schnitze inklusive weisser Haut in Stlicke
schneiden.

Mandarinenstlicke in einen grossen Topf
geben.

Zitronen auspressen, Saft und
Gelierzucker hinzugeben,

durchmischen und 1-2 Stunden stehen
und durchziehen lassen.
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2. Schritt

Mandarinen-Mischung mit dem
Stabmixer purieren.

Zimstangen zugeben und die Masse ca.
20 Minuten kécheln lassen (Gelierprobe).
Kurz vor Schluss Zugabe von
Orangeat/Zitronat, Kardamom und
Grand Marnier.

Abflllen in Glaser (mit kochendem
Wasser ausgesplilt),

verschliessen und kurz auf den Kopf
stellen.



