GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

APFEL-ZWIEBEL-SPECK-SUPPE

Zutaten:

100g Bacon

750g Zwiebeln

3 Apfel

250ml Apfelsaft

1l Gefligelfond

2 Stiele Majoran

1 Bund Schnittlauch
Pfeffer, Salz

Olivendl zum Anbraten

Zubereitung:

Bacon in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls in Streifen schneiden. Bacon in
etwas Olivendl im Topf kross braten. Unterdessen die Apfel schilen, das Kerngehiuse
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zunachst die Zwiebeln zum Bacon geben und kurz
mit anschwitzen, danach die Apfel dazugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen. Mit
Apfelsaft abloschen. Jetzt den warmen Gefligelfond aufgiefen, Majoran dazu und fir ca. 15
Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Majoranstiele entfernen. Zwei Suppenkellen von
der Einlage herausnehmen, in einem separaten Topf plrieren und wieder in die Suppe
geben. Verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren den
Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und in die Suppe geben.

©2019 Gourmet Flamand e Inh.: Agnes Meyer ¢ Rathausring 4 e 26849 Filsum



