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Klare Herzoginsuppe

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Suppe

2 groBBe Karotten

2 Sellerieknolle

1 Stangensellerie

2 Knoblauchzehen (geschdalt)
25 g frischer Ingwer

3 Zwiebeln

1 Lorbeerblaft

6 Gewurznelken

1 TL Wacholderbeeren
1 TL Korianderkdrner

1 TL Pfefferkdrner

Salz

1 ganze Maispoularde
1 Topf mit Wasser

FUr die Einlage

4 Stangen griner Spargel

FUr die Garnitur

frisch geriebener Triffel

Quelle: ORF extra



Lubereitung

1. FUr die Suppe zuerst die Karotten und die Sellerieknolle schdlen und in grobe
StUcke schneiden. Dann den Stangensellerie ebenso in grobe Sticke schneiden
und die Zwiebeln samt Schale halbieren. Eine Zwiebelhdlffe mit dem Lorbeerblatt
und den GewdUrznelken spicken. Zwei Zwiebelhdlften mit der Schnittfldche nach
unten in einer Pfanne ohne Fett dunkel anbraten — das verleiht der Suppe spdater
die schdne, goldige Farbe.

2. Nun das gesamte Gemuse gemeinsam mit den restlichen Gewurzen und einer
ganzen Maipoularde in einem groBen Topf mit kaltem Wasser ansetzen und
langsam aufkochen lassen. Die Suppe nun etwa 1,5 Stunden kbcheln lassen.

3. Wenn die Maispoularde nach der angegebenen Garzeit gut durch ist und die
Suppe Geschmack angenommen hat, die Gewurze, die Poularde und das
GemuUse mit einem Siebschdpfer herausnehmen.

4. FUr die Einlage das untere Drittel der grinen Spargelstangen schédlen und den
Spargel in 0,5 cm dicke Ringe schneiden. AnschlieBend die Spargelringe in die
Suppe geben und kurz darin blanchieren, bis sie bissfest sind.

5. FUr die Suppeneinlage die Maispoularde franchieren und die Brust (oder das
gewunschte Fleischtell) in Streifen schneiden. Dann die Poularden-Streifen sowie
eine in dUnne Ringe geschnittene, gekochte Karotte (vom Kochgemuse) in
einem Suppenteller anrichten.

6. Zum Schluss den Suppenteller mit der Einlage servieren und die Herzoginsuppe
mit den Spargelringen ganz klassisch separat in einer Suppenterrine dazu reichen.
Als Kronung den frischen schwarzen Troffel erst am Tisch Uber die Suppe reiben.
So lasst es sich speisen wie zu Kaiserzeiten!



