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Friihlingskrauter-Cremesuppe mit Buchweizenkrusteln

Koch: Dominik Lechner
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir den Gemiisefond

e 500 g Wurzelwerk (Karotten, gelbe Riiben, Knollensellerie, Pastinaken,
Petersilienwurzeln, Schalen und Abschnitte von Lauch und Karotten)

e 2 Zwiebeln mit Schale

e 1Bund Petersilie

e 2 Knoblauchzehen

e Salz

o 14 TL Pfefferkorner

e 142 TL Wacholderbeeren

e 14 TL Senfkorner

e 14 Bund Liebstockel

e 1TL Majoran (getrocknet)

e 2Tomaten

e 50 g Champignons

e 2| Wasser



Fir die Friihlingskrauter-Cremesuppe

e 50 g Butter

e 20 g Sonnenblumendl

e 100 g Zwiebeln

e 2Knoblauchzehen

e 1/ Chilischote

e 200 g weiBes Wurzelgemiise (Pastinaken, Petersilienwurzeln, Knollensellerie)

e 2 Stangen Lauch

e 150 ml WeilBwein

e 100 ml Obers

e 11Gemiisefond

e 40 g Maisstarke

e Salz

e weil3er Pfeffer

e geriebene Muskatnuss

e Friihlingskrauter nach Belieben (z.B. Barlauch, Dill, Petersilie, Schnittlauch,
Brennnessel, Brunnenkresse, Léwenzahn)

Fiir die Buchweizenkrusteln
e 300 g Buchweizen

e 2Eier

e 60 g Pankobrosel

e 40 g Mehl (glatt)

e 15gHonig
e Salz

o Pfeffer

e Tabasco

e Worcestersauce
e Pflanzendl zum Frittieren

Fiir den Frischkase

e 130 g korniger Frischkase

e 75 g Friihlingskrauter nach Belieben (z.B. Barlauch, Petersilie, Dill,
Schnittlauch, Brennnessel, Brunnenkresse, Lowenzahn)

e Salz

Fiir das Chili-Ol

e 100 g Sonnenblumendl
e 40 g Chilischoten

e 10 g Tomatenmark

e Salz



Zubereitung

1. Fiir den Gemiisefond das grob geschnittene Wurzelwerk, die Gemiiseschalen und -
abschnitte, die halbierten Tomaten, den halbierten Knoblauch und die grob
geschnittenen Champignons in einem gro3en Topf in kaltem Wasser zustellen. Die
Zwiebeln halbieren, auf der Schnittflache ohne Fett in einer Pfanne braunen und in
den Topf dazugeben. Alles einmal aufkochen lassen, die Gewiirze (Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren, Senfkdrner) und die Krauter (Liebstdckel und Majoran) beigeben
und den Fond etwa 30 Minuten leicht kdcheln lassen. AnschlieBend durch ein Etamin
(Passiertuch) in einen Topf abseihen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fiir die Cremesuppe die Zwiebeln, die Chilischote und den Knoblauch in grobe
Wiirfel schneiden und diese in einem Topf in etwas Pflanzendl und Butter
anschwitzen (ohne Farbe!). Dann mit dem WeilBwein abléschen und das grob
geschnittene, geschalte weiBe Wurzelgemiise und den weif3en Teil des Lauches
hinzugeben. Jetzt mit dem zuvor gekochten Gemiisefond und dem Obers aufgief3en
und das Wurzelgemiise weichkochen.

3.In der Zwischenzeit alle Friihlingskrauter und das iibrige Lauchgriin grob
zerkleinern, in ein hohes Gefal3 geben und mit etwas Wasser (oder Obers) mit einem
Piirierstab zu einer feinen Paste mixen —danach evtl. durch ein Sieb streichen.

4. Wenn das Gemiise weich ist, die Suppe ebenfalls mit einem Piirierstab mixen und
durch ein Sieb passieren. Bei Bedarf die Suppe mit etwas in kaltem Wasser
angeriihrter Maisstarke binden und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
wiirzen. Kurz vor dem Anrichten die griine Krauterpaste einriihren.

5. Fiir die Buchweizenkrusteln den Buchweizen in ein Sieb geben, gut waschen und in
einem Topf in reichlich Wasser ganz weichkochen (Buchweizen am besten am
Vortag in Wasser einweichen). Den Buchweizen dann abseihen, in eine Schiissel
geben, auskiihlen lassen, mit den Eiern, den Pankobrdseln, dem Mehl und dem Honig
vermengen und mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce abschmecken. Die
Masse danach mit einem Eisportionierer zu Kugeln formen, diese auf ein Blech geben
und einfrieren. Die Kugeln spater aus dem Tiefkiihler nehmen, auf ein Blech legen
und im Rohr bei 170° C Umluft etwa 15 Minuten knusprig backen.

6. Den Frischkase mit den Friihlingskrautern und etwas Salz in eine Schiissel geben
und mit einem Piirierstab cremig mixen.



7. Fuir das Chili-Ol, das Sonnenblumendl mit den Chilischoten und dem Tomatenmark
in eine Pfanne geben, erhitzen und kurz stehen lassen. AnschlieBend das iiberkiihlte
Ol durch ein Etamin (Passiertuch) abseihen - je langer es steht, desto scharfer wird
es.

8. Zum Schluss die Friihlingskrauter-Cremesuppe in einem tiefen Teller anrichten, je
ein frittiertes Buchweizenkrusterl hineingeben und das Gericht mit etwas Frischkase
und einigen Tropfen Chili-Ol verfeinern.



