Petersilienwurzel-Suppe

Die leicht slissliche Wurzel mit Pepp.

30 Min
Aktive Zeit

C]
E_ e 45 Min

Gesamtzeit
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Zutatenliste fiir 4 Personen

MENGENANGABEN:

1 Knoblauchzehe, fein gehackt saison
1EL Bratbutter
450g Petersilienwurzeln, davon 50 g in feinen Scheiben, beiseitegelegt, Rest in Stiicken
100g Knollensellerie, in Stiicken Ssaison
1dl trockener Weisswein
7d1 Gemiisebouillon
2 EL Noilly Prat
Salz, Pfeffer
1EL Bratbutter
2EL Créme fraiche
2 EL glattblittrige Petersilie, grob gehackt Saison

Pfeffer

Und so wird's gemacht
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ZUBEREITEN

Knoblauch in der heissen Bratbutter andampfen. Petersilienwurzeln und Sellerie beigeben,
mitdampfen. Mit Wein und Bouillon abldschen, ca. 20 Minuten weichkdcheln. Suppe fein plrieren,
Noilly Prat dazugeben, wirzen, warm stellen. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen,
beiseitegelegte Petersilienwurzeln knusprig braten. Suppe anrichten, mit einem Klacks Créme
fraiche, gebratenen Petersilienwurzel und Petersilie garnieren. Pfeffer darliber streuen.

Dazu passt gerdstetes Brot.
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