Pastinaken - Senf - Suppe

mit gebratenen Garnelen und Truffelol

Zutaten fir 2 Personen:

- 500g Pastinaken

- 2 kleine Kartoffeln

- 2 kleine Zwiebeln

- 600 ml Gemiisebriihe

- 100 ml Sahne

- 2 TL mittelscharfer Senf

- 8 Garnelen auf 2 Spiefien

- 2 EL Triffelol

- Lemon - Pepper - Mix

- etwas Olivenol zum Braten

Zubereitung:

Pastinaken, Kartoffeln und Zwiebeln schalen und in grobe Stlicke
schneiden. Mit etwas Olivenol in einem Topf anschwitzen und mit einem
halben TL Lemon - Pepper - Mix wirzen.

Mit der Gemusebrihe abloschen und ca. 20 - 25 min bei mittlerer Hitze
garen und kocheln lassen.

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Die Garnelenspiefle mit etwas
Lemon - Pepper - Mix wirzen, in der Pfanne braten und anschlie3end
warm halten.

Den Topf mit der Suppe vom Herd nehmen. Sahne und Senf hinzugeben.
Alles fein purieren und nochmal kurz erwarmen.

Mit dem Lemon - Pepper - Mix abschmecken und mit dem
Garnelenspief3 und Truffelol garnieren.

Als weitere Toppings eignen sich fein gehackte Petersilie und
Chiliflocken.
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