Fake New England Clam Chowder

ZUTATEN

Chowder:
(4 Portionen)

e 120 g Austernpilze (oder andere Pilze)

e 1 mittlere Zwiebel (120 g)

e 1 Stange Sellerie ohne Griin (20 g)

3 mittlere festkochende Kartoffeln (300 g)
80 g Speck (3 dicke oder 5 diinne Schnitten)
3-4 |eicht gehaufte EL Mehl*

1 Liter klare Suppe, heil (hier: Gemisebriihe)
200 ml Milch

150 ml Schlagobers

Salz und weil3er Pfeffer

e Ca. 3-4 EL Butter oder Ol zum Anbraten

e Optional: Schnittlauch zum Garnieren

Oyster Crackers:

e 150 g glattes Mehl (W 480)
1 gestr. TL Salz

1 gestr. TL Zucker

1 gehaufter TL Backpulver
30 g kalte Butter

75 ml kaltes Wasser

*Mit einer Einbrenn aus 3 EL Mehl erhélt man eine
leicht cremige Suppe. Wer eine dickfllssig-
cremige Suppe bevorzugt, kann etwas mehr Mehl
verwenden.

ZUBEREITUNG

Oyster Crackers:

1. Mehl, Salz, Zucker und Backpulver mischen. Mit den Fingern die kalte Butter einarbeiten bis eine

broselige Masse entsteht. Das Wasser zugeben und rasch zu einem Teig kneten. Den Teig 10 Minuten

bei Zimmertemperatur rasten lassen.

2. Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache auf ca. 35 cm x 20 cm ausrollen (2-3 mm dick) und
mit einem kleine runden Ausstecher kleine Cracker ausstechen. Hierfiir eignen sich auch oft
Verschlusskappen zB von Gewiirzglasern. Schneller geht es, den Teig mit einem Teigradler in kleine
Quadrate zu schneiden.

3. Die Cracker auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 175 °C Ober- und Unterhitze im
oberen Ofen-Drittel 10-15 Minuten zu backen, bis sie gerade beginnen, eine goldene Farbe
anzusetzen (Vorsicht, das Gbersieht man leicht).

4. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Unterseite der Cracker kontrollieren. Falls diese eher dunkel ist,

die Cracker samt Backpapier vom Blech nehmen und auskihlen lassen. Wenn die Unterseite noch
hell ist, kann man sie direkt auf dem Blech auskihlen lassen.



Chowder:

1.

Pilze putzen und klein wiirfeln. Zwiebel und Sellerie sehr fein wirfelig schneiden. Kartoffeln schalen
und in 1 cm grolRe Wiirfeln schneiden.

Die Pilze mit 1 EL Butter rund 5 Minuten unter gelegentlichem Rihren in einem schweren Topf oder
einer grolRen Pfanne anrésten, dann auf einem Teller beiseite stellen.

Den Speck bei niedriger bis mittlerer Hitze ohne Ol anrésten, bis er knusprig ist, rund 10 Minuten.
Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen (so wird der Speck knuspriger).
Uberschiissiges Fett in der Pfanne lassen. Wenn der Speck abgekiihlt und knusprig ist, diesen in
kleine Stiicke brechen oder schneiden.

Zwiebeln und Sellerie in die Pfanne mit dem Fett geben und golden rosten, rund 5 Minuten. Falls nur
mehr wenig Fett in der Pfanne ist, 1-2 EL Butter zugeben. Dann das Mehl gleichmaRig (iber das
angerostete Gemiise stauben und 1 Minute unter Riihren anrésten. Topf/Pfanne kurz vom Herd
nehmen und unter Rihren rund die Halfte der Suppe angiel3en. Erhitzen bis die Fliissigkeit andickt,
dann die restliche Suppe einrihren.

In der Zwischenzeit die gewlrfelten Erdapfel in gut gesalzenem Wasser rund 6-8 Minuten kochen bis
sie fast gar sind (leicht unterkochen).

Pilze, zerkleinerten Speck (1 EL zum Servieren beiseite geben) und Erddpfelwirfeln zur Suppe geben
und 5 Minuten kocheln lassen.

Milch und Schlagobers einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Clam Chowder mit
knusprigem Speck und Oyster Crackern servieren. (Ursula Schersch, 17.10.2018)



