
 

Zutaten 

• 300 g Möhren 
• 75 g Knollensellerie 
• 600 g Kartoffel 

schälen, waschen und klein schneiden. 

• 1 Zwiebel 

pellen und klein würfeln. Diese in  

• 4 Esslöffel Öl 

in einem Topf erhitzen. Das Gemüse dazugeben und alles 4 Minuten dünsten. 

• 2 Teelöffel Currypulver 
• 1,2 Liter Gemüsebrühe 

dazugeben und 30 Minuten köcheln lassen. 

• 200 g Schlagsahne  

zur Suppe geben, aufkochen lassen und mit einem Pürierstab fein pürieren. Mit 

• Salz  
• Pfeffer  

würzen.  

• 130 g Schwarzbrot 

in kleine Würfel schneiden und in  

• 40 g Butter 

goldbraun anrösten. 

• 1 Knoblauchzehe 

schälen, klein schneiden, zugeben und kurz mitrösten. Mit Salz abschmecken und alles in eine 
Schüssel geben. 

• 4 Esslöffel Haselnussblättchen  

in der Pfanne rösten (ohne Fett) 

• 100 g Bacon 

ohne Fett in einer Pfanne knusprig braten. Speckscheiben in Stücke brechen. Die Hälfte der 
Speckscheiben und Croutons in hitzefeste Gläser füllen. Mit der Suppe auffüllen. Übrige 
Croutons, Bacon sowie Nussblättchen darauf streuen. 
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