Vorspeisen

Mandelsuppe mit Chorizo

Zutaten fur 4 Portionen als Hauptgang:

FUr die

FUr die

Mandelsuppe:

5 EL Olivenol

200 g Mandelblattchen

2 Schalotten

4 frische Knoblauchzehen
1 Stange Staudensellerie
1 Chilischote

1 | HGhnerbrihe

300 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Einlage:
4 EL Olivenol

100 g Chorizo
1 kleine Stange Staudensellerie, ca. 50 g

Zubereitung:

Far die Mandelsuppe 3 EL Olivendl in einem Topf erwarmen und darin bei mittlerer Hitze
Temperatur die Mandelblattchen unter gelegentlichem Wenden roésten. Sobald sie eine
schdne, goldbraune Farbe angenommen haben und zu duften beginnen, die Mandelblattchen
aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Schalotten und Knoblauch schalen und in feine Wirfel schneiden. Staudensellerie waschen
und ebenfalls wrfeln. Restliches Olivendl erhitzen und darin das Gemuse farblos
anschwitzen.

Mandelblattchen, einige wenige Ringe der Chilischote und Hihnerbrihe zufugen und alles
zum Kochen bringen. Das Ganze kdcheln lassen, bis die Flissigkeit auf etwa die Halfte
einreduziert ist.

Wahrenddessen die Chorizowurst in feine kleine Wirfel schneiden, Staudensellerie waschen
und sehr fein wirfeln. Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen, Staudensellerie und
Chorizowurst darin kurz anschwitzen. Das Gemuse sollte noch Biss haben.

Sahne zur Mandelsuppe gieBen, einmal aufkochen lassen und mit einem PUrierstab sorgfaltig
mixen. Die Suppe mit Saz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Suppe in Teller geben und das Chorizo-Gemtuse hinzufligen. Sofort servieren.
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