
Pastinaken – Senf – Suppe  

mit gebratenen Garnelen und Trüffelöl 

 
 

Zutaten für 2 Personen: 
 
- 500g Pastinaken 
- 2 kleine Kartoffeln 
- 2 kleine Zwiebeln 
- 600 ml Gemüsebrühe 
- 100 ml Sahne 
- 2 TL mittelscharfer Senf 
- 8 Garnelen auf 2 Spießen 
- 2 EL Trüffelöl 
- Lemon – Pepper – Mix  
- etwas Olivenöl zum Braten 
 
 
Zubereitung: 
 
Pastinaken, Kartoffeln und Zwiebeln schälen und in grobe Stücke 
schneiden. Mit etwas Olivenöl in einem Topf anschwitzen und mit einem 
halben TL Lemon – Pepper – Mix würzen. 
Mit der Gemüsebrühe ablöschen und ca. 20 – 25 min bei mittlerer Hitze 
garen und köcheln lassen. 
 
In einer Pfanne etwas Olivenöl erhitzen. Die Garnelenspieße mit etwas 
Lemon – Pepper – Mix würzen, in der Pfanne braten und anschließend 
warm halten. 
 
Den Topf mit der Suppe vom Herd nehmen. Sahne und Senf hinzugeben. 
Alles fein pürieren und nochmal kurz erwärmen. 
Mit dem Lemon – Pepper – Mix abschmecken und mit dem 
Garnelenspieß und Trüffelöl garnieren. 
 
Als weitere Toppings eignen sich fein gehackte Petersilie und 
Chiliflocken. 


