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Kartoffelsuppe mit griinem Mandel - Pesto

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln Flr das Mandel-Pesto:

3 Schalotten 50 g glatte Petersilie

50 ml feines Olivendl 1 Zehe Knoblauch

200 ml trockener Weillwein 50 g frisch geriebener Parmesan
1| Gemiusebrihe 50 g gehackte Mandeln

100 g Serranoschinken 50 ml feines Olivenol

Salz Salz

Pfeffer aus der Mihle Pfeffer aus der Mihle

2 EL Sherry Essig

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.

Die Schalotten schalen und fein wiirfeln.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig schwitzen.
Die Kartoffeln dazugeben und kurz andiinsten. Mit dem Weillwein abléschen
und mit der Gemisebriihe auffiillen. 30 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Mandel Pesto die Petersilie waschen,
trockenschiitteln, die Blatter abzupfen, fein hacken und in einen Mixbecker
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geben.

Den Knoblauch schalen, durch die Presse driicken und zur Petersilie geben.
Parmesan, Mandeln und Olivendl dazugeben und das Ganze mit dem Mixstab
plrieren. Mit etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Serranoschinken darin, in kleinen
Scheiben knusprig braten, dann beiseite stellen.

Nach der Garzeit die Suppe purieren, mit etwas salz, Pfeffer aus der Miihle und
Sherry Essig abschmecken. Die Kartoffelsuppe in tiefen Tellern anrichten, je 2
EL von dem grinen Mandel Pesto darauf geben und mit einer Gabel ein
dekoratives Muster ziehen. Die Serranoscheibchen dariiber geben und die
Suppe heiR servieren.
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