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Selleriecremesuppe

Zutaten

Menge | Einheit | Produkt
500 ml Gemdusefond
220 g Knollensellerie
20 g Glattes Mehl
70 g Zwiebel (1 kleine Zwiebel)

200 ml Schlagobers

Muskatnuss, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
Kimmel

Pesto zum Einféarben der halben Suppe

Frittierte Selleriestreifen als Dekoration

Vorbereitung

Gemdusefond zubereiten.
Sellerie schalen, in Wirfel schneiden; einige Streifen schneiden und fur die Dekoration frittieren.
Zwiebel schéalen und schneiden.

Zubereitung

Im Kochtopf etwas Ol erhitzen, Sellerie und Zwiebel glasig anschwitzen.

Danach fugt man das glatte Mehl hinzu und gief3t mit dem Gemusefond auf.
Schlagobers dazu und etwas wirzen, ungeféahr 30 min leicht kochen lassen.
Wenn das Gemuse weich ist, kann die Suppe puriert und passiert werden.

Vor dem Anrichten noch auf die richtige Konsistenz und dem Geschmack prtfen.
Die Halfte der Suppe mit Pesto einfarben.

Finalisierung

Beide Suppen gleichzeitig mit je 2 Kriigen im Yin Yang-Muster eingief3en.
Mit frittierten Selleriestreifen ausgarnieren.

Allergene

O Gluten [ Krebstiere OEi O Fisch [0 Soja [ Erdnusse [ Milch/Laktose
[0 Schalenfriichte O Sellerie O Senf [0 Sesam [ Sulfite [ Lupinien [0 Weichtiere



