Pastinaken-Suppe mit karamellisierten Apfeln

Zutaten fir 4 Personen:

e 750 g Pastinaken

e 2 grol3e Zwiebeln

e 2 Apfel

e Butter

e 750 ml GemuUsebruhe
e 200 ml Sahne

e Zucker

e Salz

o Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Die Pastinaken schalen und grob wurfeln. Die Zwiebeln enthdauten und ebenfalls grob
wurfeln. Zwiebeln und Pastinaken in einem groRen Topf in zerlassener Butter
andunsten. Nach 5 - 10 Minuten mit Gemusebruhe aufgie3en und 20 - 30 Minuten
kdcheln lassen.

Die Apfel schalen, klein schneiden und in etwas Butter kurz anbraten. Achtung: Apfel
nicht zu lange anbraten, damit sie nicht zerfallen. Zum Karamellisieren mit Zucker
bestreuen.

Die Pastinaken-Suppe mit einem Stabmixer purieren, Sahne angiel3en und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren die Pastinaken-Suppe in tiefe Teller fullen und die karamellisierten
Zwiebel-Apfel obenauf geben. Mit etwas Schnittlauch dekorieren.
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