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Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und im OI anschwitzen.

K arotte, Sellerie, Plaumen und K artoffelnin ca. 1cm grobe Wiirfel schneiden und mit in den TOP]C
gcbcn und leicht rosten.

Dann den Puderzucker dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen.

Mit Gemiisebriihe auffiillen und mit den (Gewiirzen etwa eine halbe Stunde kocheln lassen.
Danach mit dem Fijrierstab mixen und noch mal aufkochen. Nach Geschmack und Wunsch noch mit
Creme fraiche abschmecken.

Die 6 Scheiben Speck in dreigleichgroﬁe Stiicke schneiden und die 18 Pflaumen im SPecic
einrollen und zujeweils % Stiick auf einen Ho|zspieB aquPieBcn. Diese dann in etwas Ol braten.
Aus der Milch einen festen Milchschaum machen.

Die Suppe in (Glaser abfillen, den festen Milchschaum auf die SUPPS setzen und mit dem

quaumcnspicﬁ servieren.



