Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Petersilien-Birnencremesuppe mit Kracherle, Kresse und Sonnenblumendl

.
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zum l6ffeln..."] [/caption]

Der Herbst ist die Zeit flir Suppen und Eintopfe. Obwohl wir dieses Jahr ja mit einem goldenen Herbst verwohnt
werden, steigt die Lust bei kilhlen Temperaturen und dem ersten Nebel auf heilRe Gericht die von innen
warmen. Unsere heutige Rezeptur ist da etwas ganz besonderes und bringt Abwechslung in den Speiseplan. Am
Besten schnell noch nachkochen bevor es bald schon keine Birnen mehr gibt.

"Petersilien-Birnencremesuppe mit Kracherle, Kresse und Sonnenblumenél”

Zutaten

o fiir 4 Personen

200 g Petersilienwurzel

2 Schalotten

150 g Birne, festfleischig
40 g Lauch (nur das weilke)
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0.75 Liter Gemlise- oder Gefliigelfond
e 150 ml Sahne

e 75 ml Riesling

e 80 g Butter

e 1TL Puderzucker

e 1-2 TL Kartoffelstarke

e Salz und Pfeffer

e Etwas Muskatnuss

¢ Eine Messerspitze geriebene Zitronenschale
e 1EL Truffelbutter

e 4 EL geschnittene Petersilie

o Etwas gerostete Brotwirfel (Kracherle)
e Etwas Kresse
e Etwas Sonnenblumenol

Zubereitung

Die Schalotten, Petersilienwurzel und Birne schalen und wiirfeln. Das Weifde des Lauchs waschen und in Ringe
schneiden. Dann die Gemiisewiirfel und den Lauch in 50 g Butter mit 1 TL Puderzucker und 1 TL Starke bei
mittlerer Hitze hell anschwitzen.

Mit dem Riesling (oder Briihe) abloschen und riihren. Anschliefend mit dem Gem{ise- oder Gefliigelfond und
Sahne auffiillen. Alles zusammen abgedeckt 25 Minuten leicht kdcheln. Ist die Suppe zu dickfliissig noch etwas
Briihe angielRen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenabrieb abschmecken.

Vor dem Servieren 30 g geklhlte Butter wiirfeln und mit der Triiffelbutter und 4 EL geschnittener Petersilie in
die Suppe mixen bis sie schon schaumig ist.

Zum Anrichten die Suppe in tiefe Teller verteilen und mit Kracherle, Kresse und Ol garnieren.
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