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Ein guter Start

Nach einer langen und durstigen Silvesternacht
ist eine Suppenmabhlzeit genau richtig:

ein wunderbar unkompliziertes Gericht.
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Stisskartoffelsuppe
mit Kasemuffins

Rezept Nr. 52 zum Sammeln www.coopzeitung.ch/rezept
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Slisskartoffelsuppe mit Kasemuffins

Zutaten
Fiir 4 Personen
pro Person ca.3296 kJ/787 kcal

SUPPE

1 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

500 g Siisskartoffeln,

in ca. 1 cm breiten Scheiben
2 dl Weisswein

8 dl Gemiisebouillon

Y4 TL Salz, wenig Pfeffer

1dl Rahm
> TL Sambal Oelek,
nach Belieben

MUFFINS
200 g Weissmehl
100 g Knépflimehl

Susanne
Stalder
Fachstelle
Erndhrung

Die Siisskartoffel, auch
Batate genannt, stammt aus
Siidamerika und wird in
vielen warmen Landern der
Welt angebaut. Sie mag
Temperaturen {iber 24 °C und
vertragt keine Kilte, schon
gar keinen Frost. Die bei uns
in Europa gehandelten
Siisskartoffeln stammen

/> Packli Backpulver

120 g mittelreifer Gruyére,
gerieben

50 g in Ol eingelegte
Tomaten, abgetropft,

fein gehackt

1 EL Rosmarin,

fein geschnitten

3 TL Salz

Ya TL Pfeffer

2Y> dl saure Buttermilch

2 Eier

50 g Butter, fliissig, abgekiihlt

wenig Rosmarin

Holen Sie sich
die Einkaufsliste
per Handy-Click.

@

Das ist
Handy!

aus Israel und den USA.
Zwischen Oktober und
Dezember gibt es bei Coop
Siisskartoffeln in Bio-Qualitat
aus Spanien zu kaufen. Mit
der uns bekannten Kartoffel
ist die starkereiche Knolle
nur sehr entfernt verwandt.
Die rot-orangen bis weissen
Knollen haben einen siissli-
chen Geschmack und sind
reich an Vitamin C und Beta-
karotin. Die Siisskartoffel
kann dhnlich wie die Kartoffel
gekocht, gebacken, frittiert
oder gebraten werden.

Vor- und Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten

Backen: ca. 25 Min.

Fiir ein Muffinshlech mit

12 Vertiefungen von je

ca. 7 cm, davon 8 gefettet.

Zubereitung

SUPPE: Butter erwdrmen,
Zwiebel andampfen, Siiss-
kartoffeln ca. 2 Min. mit-
ddampfen. Wein dazugiessen,
ca. 5 Min. kdcheln. Bouillon
dazugiessen, aufkochen,
Hitze reduzieren. Kartoffeln
ca. 20 Min. weich kdcheln.
Kartoffeln mit der Fliissigkeit
piirieren, wiirzen. Kurz vor
dem Servieren Rahm flaumig
schlagen. Suppe anrichten,
mit wenig Rahm und nach
Belieben mit wenig Sambal
Oelek garnieren.

Der passende Wein
Chardonnay Chile

Los Vascos

Preis: Fr. 10.90/75 cl
Herkunft: Chile

Region:

Colchagua Valley
Rebsorte: Chardonnay

Genussreife:

1-3 Jahre ab Ernte
Erhaltlich: in grosseren
Coop-Verkaufsstellen e

oder unter: i
. B |

3 link . —

www.coopathome.ch '- -

MUFFINS: Mehl mit allen
Zutaten bis und mit Pfeffer
in einer Schiissel mischen.

In der Mitte eine Mulde
eindriicken. Buttermilch, Eier
und Butter gut verriihren, in
die Mulde giessen. Sorgfiltig
Zu einem weichen Teig
mischen. Teig in die Vertie-
fungen des vorbereiteten
Blechs verteilen.

Backen: ca. 25 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, kurz stehen lassen,
dann Muffins sorgfaltig aus
der Form nehmen. Muffins
mit wenig Rosmarin garnie-
ren, zur Siisskartoffelsuppe
servieren.

TIPP: Statt grosse Muffins
Mini-Muffins zubereiten
(ergibt 36 Stiick; Backzeit
ca. 18 Min. pro Blech).
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