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Pastinaken, auch Hammel- oder Hirschmohren genannt, gehorten bis ins 18. Jahrhundert
zur deutschen Grundnahrung. Speisekartoffeln und Karotten ldsten die Pastinaken dann
ab. Pastinaken zahlen zu den wenigen Gemusesorten, die durch Frosteinwirkung milder
und suBer werden. Die Hauptsaison der Pastinaken ist von November bis April.

Zutaten (fur 6 Portionen)
500 g Pastinaken

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

600 ml Gemusebruhe
Schuss WeilBwein

200 ml Sahne

Pfeffer und Salz

event. Chili

Petersilie

Zubereitung

Die Schalotten, die Pastinaken und den Knoblauch schalen, wurfeln und in etwas Ol
andunsten. Dann die Gemusebruhe und eventuell einen Schuss WeiBwein dazu geben
und 20 Minuten kdcheln lassen.

AnschlieBend die Sahne hinzufugen und alles mit dem Purierstab oder Mixer purieren und
nochmals erhitzen, aber nicht kochen. Mit Pfeffer (oder Chili) und Salz abschmecken.

Zum Schluss etwas Petersilie fur den Geschmack und als Dekoration auf die Suppe
geben. Auch Lachsstreifen, Schinkenwurfel, Krabben, Fruhlingszwiebelringe oder
FleischklbBe passen gut dazu.

Ist die Suppe zu dickflussig, kann sie mit Bruhe oder Sahne noch weiter verdunnt werden.

Die Suppe schmeckt sehr fein und cremig und lasst sich gut aufschaumen.

Wir wunschen guten Appetit!



