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Zutaten fur 5 Personen:
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ml  Olivendl, raffiniert
g Zwiebel, weil3
St. Knoblauchzehe

ml  Milch
ml| Rindsuppe
g Kartoffel, mehligkochende

g Parmesanwdrfel
St. Rosmarinzweig, gewaschen

Salz und Pfeffer aus der Muhle
Truffelol

Garnitur: Brotchips

Herstellung:

1.

N Oy Ui

Die Kartoffel waschen, schalen, in ca. 1cm Stlcke wirfeln.
Zwiebel schalen und fein hacken, Knoblauch schalen und
andrlcken. Parmesan in etwa 2 cm groBe Wirfel schnei-
den.

. Butter in einem groBen Topf erhitzen, darin Knoblauch-

und Zwiebelwurfel anschwitzen.

. Mit Milch und Suppe aufgieBen, Kartoffel hinzu geben und

langsam unter stetem Rihren aufkochen.

. Den Parmesan zugeben, auf schwacher Hitze (4/9) redu-

zieren und unter haufigem Rihren etwa 20 Minuten
schmelzen lassen. Immer wieder Rihren - brennt leicht
an.

. Rosmarinnadeln hacken und der Suppe zugeben.
. Die Suppe fein purieren.
. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Triffeldl zart

aromatisieren.

Andreas Virgolini 6 Dipl. Diatkoch, Kichenmeister



