Rote-Ribenschaumsuppe
mit Wasabimousse

Rote-Rubenschaumsuppe
250g rote Riben (roh geschalt)
259 Butter

50ml Portwein

400ml GemUsefond
100mI Rahm

409 Butter

Salz

Pfeffer

Kimmel

Koriander

Meerrettich (frisch)

Zitrone

Die roten Ruben mit 25g Butter anziehen und einkochen bis die Flissigkeit weg ist.
Danach den Gemusefond und die restlichen Zugaben beigeben und ca. 20 Minuten kochen
lassen. Anschliessend Rahm dazu noch ca. 5 Minuten weiter kochen lassen. Dann wurzen,

mixen und passieren!

Wasabimousse

100ml Sauerrahm

50ml Creme fraiche

15g Wasabipaste

Salz, Zitronensaft

1 1, Blatt Gelatine

100ml geschlagene Sahne

Den Sauerrahm, die Créme fraiche und die Wasabipaste glatt rihren und danach Salz,
Zitronensaft, Gelatine und Sage dazugeben und mischen. Anschliessend kalt stellen.

Anrichten: Suppe in einen Teller oder eine Suppentasse geben und eine Nocke

Wasabimousse dazugeben.
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