SteckrUben-Suppe mit Birnen und Heilbutt
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Zutaten fir 2 Personen:

e 1/2 Stuckrube, ca. 500g
e 1 Birne

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

e 250g geraucherter Heilbutt
e 250ml Sahne

e 100ml WeilBwein

e 50ml Portwein

e 700ml Geflugelbrihe
e 1 Prise Zucker

e Chili

e Salz

o Pfeffer

o Dill

Zubereitung:

Die Steckrube halbieren, grof3zigig schalen und in gleich groRe Stucke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Olivendl
andunsten. Die Steckrubenwdrfel zuflgen. 1 Prise Zucker zum Gemuse geben und leicht
anrosten. Mit einem Schuss Portwein abléschen. Weildwein und Fond zufugen und alles
ca. 15 Minuten kochen lassen, bis es weich ist.

Nach der Garzeit die Sahne zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen.

Die Birnen schalen, in dinne Scheiben schneiden und in die kochende Sahne geben. Ca.
1/2 Minute mit kochen lassen und die Suppe anschlieBend mit einem Stabmixer fein
purieren.

Damit die Suppe noch feiner wird, die purierte Suppe durch ein Sieb giel3en und in einem
separaten Topf auffangen. Zuletzt mit Salz und Chili abschmecken.

Die Steckruben-Suppe auf Tellern anrichten, das Fleisch vom gerducherten Heilbutt mit
einem Loffel ausheben, zur Suppe geben und mit Dill garnieren.

Rezept: Steffen Henssler
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